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2tuf  SSeranlaffung  lieber  greunbinnen  urtb  33e= 
lärmten  feabe  id)  bieg  Shufe  geftfetieben. 

^liefet  etma  um  an  bie  Deffentticfeteit  treten 
unb  mit  meinen  geringen  Senntniffen  ^n  grünten;  — 
nein,  ba§  fei  ferne!  — 2)a§  SSucfe  fott  nur  ein  be= 
fcfeeibener  Statfegeber  für  junge  §an§frauen  nnb 
Stabten  fein,  um  ©Reifen,  mie  fie  in  feineren  bürgen 
litten  §au§feattmtgen  beanfprucfet  merben,  mofet= 
ftfemedenb  nnb  träftig  nnb  ofene  großen  ßoftenaufe 
manb  bereiten  ^n  tonnen. 

3cfe  l^abe  natürlich  nur  für  Anfängerinnen  ge= 
fcferieben  nnb  bat) er  Altes  fo  beutlicfe  al§  möglicfe 
an§3nbrü(Jen  gefugt.  SJtaafe,  ©emicfet  nnb  ßdt  ift 
fo  genau,  al§  e§  ficfe  beftimmen  liefe,  angegeben. 

Sbmofet  bereite  in  ben  betreffenben  Aecefeten  aus= 
brüdlidj  bemerft,  feebe  icfe  bocfe  aucfe  nodj  an  biefer 
(Stelle,  namenttid)  für  aufeeröfterreidjifcfee  §an§franen, 
feerbor,  bafe  unter  ber  SSejeicfenung : 1 ©eibet  £)efter= 
reiifi*  ©ernäfe  immer  i $anne®act)fifcl)  aufcerftefeenfei. 

3Benn  in  meinem  33ud)e  ber  ©tfet  fein  nnb  mieber 
ni(fet  gan^  correct  geworben,  fo  motte  man  bieg  mit 
bem  limftanbe  entfcfeutbigen,  bafe  itfe  eben  fo  beut-' 
liefe  at§  möglicfe  %u  befefereiben  fudfete,  nnb  bafe 
gerabe  ein  Aecefet  in  ftiefeenber  unb  bnrefeang  cor= 
recter  ©praefee  mieberjngcben  jiemlicfe  fefemierig  ift. 
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9Jtan  fdjeue  bie  SDlülje  nidjt,  lefe  bie  Stecebtc  ted)t 
oft  bntdj  unb  tidjte  fid)  genau  nad)  jebet  33otfd)tift, 
bann  toetben  bie  beabfidjtigten  ©Reifen  au ä)  fielet 
gelingen. 

2lHe  3iecef)te  finb  bntd)  fünfnnbgmangigjä^rige 
(Stfaljtungen  Oon  mit  felbft  tjinlanglid)  et^tobt. 

Sag  (Sttoätmen  bet  ©Reifen  0 et  bient  befonbete 
Slufmetff  amfeit,  mie  and)  bag  (Straften  betfelben, 
loenn  fie  längete  3eit  fielen  müffen,  gn  betücffidjtigen 
ift;  id)  bitte  baljet,  tooljl  auf  meine  Eingaben  ^n  achten. 

Sag  ßodjen  etfotbett  nun  einmal  oief  9Mlje 
nnb  9lnfmetff amfeit,  abet  getoifc,  eg  getoäljtt  bet 
jungen  §augft  au  teidjlidjen  ßoljn  unbljet^Iic^e  gteube, 
menn  bet  ©atte  nad)  OoEbtad)tet  geiftiget  5W6eit  ben 
gebotenen  toofpeteiteten  ©peifett  bie  Oetbiente  2ln= 
etfennnng  joEt.  Saturn,  meine  lieben  jungen 
gteunbinnen,  nnt  bie  SJUtfje  nid^t  gefreut. 

Slbet  aEe  in  bet  Sodjfnnft  ©eübteten  bitte  id? 
um  nad)ftd)tige  SBeuttljeilung  — benn  in  biefem  $ad)e 
letnt  man  nie  aug.  (Sin  alteg  ©btidjinott  fagt: 

prüfet  2lHeg  unb  baS  33efte  bemaltet! 

©oEtc  ©ott  meine  Sltbeit  mit  (Stfolg  fegnen  nnb 
bag  33nd)  Slbnaljme  finbcn,  fo  fei  fdjlplid)  nod) 
etmäljnt,  baf}  bet  ßtttag  füt  Sltrne  bcftimmt  ift. 

Seplits,  Gctobet  1868. 


Die  öerfafferin. 


$orrebe  jur  jtoeiten  Auflage. 


Zufolge  bet  fteunblidjen  Sluffotbetung  be§  §ettn 
33etleget§,  bafj  eine  jtneite  Auflage  nötl)ig  getootben, 
fjabe  icfy  midlj  entfdjloffen,  nodj  einmal  an’§  äßet! 

ge^en,  nrn  ßinige§  in  meinem  ßodjbndfje  %u 
öetbeffetn,  eine  2lnaa£)I  9tecef)te  einjnfcf)  alten  nnb 
tjotpgli^  einige  S)xnc£fe£)£ex  bet  etften  2luf(age 
cottigiten. 

33efonbet§  ()abe  icfj  bas  nenc  SJlaaft  nnb  ©etoidjt, 
toa§  and)  in  Oefietteidfj  halb  eingefüljtt  toitb,  jnt 
®tleic£)tetnng  meinet  lieben  jungen  gteunbinnen 
neben  ben  btöljex  gebtändjlidjen  fo  genan  al§  mög= 
iiä)  mit  angegeben. 

2ßegen  (leinet  $lbtoeid£)ungen  babei  moKe  man  ficfj 
nidfyt  beitten  (affen;  anf  einige  ©tamrn  obet  2)eci= 
(itet  (ommt  es  nicf)t  an,  nnb  bntef)  Uebung  letnt 
man  fdjon  bon  felbft,  brie  e§  am  beften  ift.  Oft 
ift  ba§  SJtefjl  obet  bet  ©tie§  fe^t  ttoifen,  manchmal 
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ift  e£  and)  ba§  ©egenttjeil , im  exftexen  gatte  mufe 
man  eüna§  met)x  gtiiffigteit  ^ufe^en,  im  leiteten 
brauet  man  etma§  toenigex. 

Unb  ba  mein  ßoäfbucf)  eben  fo  öiete  böfjmifcfje 
at§  aud)  bentfc^e  3tecef)te  enthält,  fo  gebe  id)  bex 
feiten  Stuftage  ben  Xitel:  Sodfbud)  füx  bic 
böt)mifd)e  unb  beutjdje  ßiidje. 

Xeptib.  im  Dctobex  1874. 
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meine  Anmerkungen  über  allgemeine 

üiidjeitregeln. 

1.  5Benn  in  ben  33orfc^riften  gefagt  mirb,  fo  unb  fo 
lange  focfyen,  fo  fei  hierbei  bemerft,  baß  bamit  gemeint  ift,  inenn 
btc  ©achen,  ioelche  man  in  ba3  fodjenbe  2Baffer  tf)  nt,  toi  eher 
anfangen  ju  fo<hen  5£enn  man  i 53.  £nöteln  einfocht  ober 
©eroiettem^ubbing,  ober  gifche,  $rebfe  u.  f.  to.,  fo  fyört  e$ 
befanntlid^  $u  fochen  auf;  ba  regnet  man  nun  ooit  ber 
3eit  an,  too  e3  mieber  $ u fochen  an  fängt.  £)iefe3 
bebarf  gute  Beobachtung,  baß  gehörig  geuer  ift,  um  bie 
(gatten  fd)neIX  lieber  in§  Wochen  ju  bringen 

2.  §at  man  etrnaS  auf  bem  geuer  ober  in  ber  9?öhre, 
fo  gehe  man  nie  baoon  meg,  beim  nur  ju  halb  ift  ctioaS 
oerborben. 

3.  5öenn  in  ben  Borfdmften  gefagt  toirb : in  einer  gorrn 
ober  einem  (Safferol,  in  ber  SRöhre  ober  auf  bem  §erb,  burd? 
einen  £)urchfd;lag  ober  ein  £)aarfieb,  Reffet  ober  Xopf,  fo 
bemerfe  ich  h^tbei,  baß  bei  beit  59efd;reibungen  auf  ade 
oorfommenben  gatte  gerechnet  ift  unb  man  fid;  babei  nid;t 
fo  ängftlich  an  ben  53ucbftaben  $u  biubeit  braud;t.  ®ie  5lu8* 
führung  bleibt  jeher  benfenben  $öd;in  überlaffen. 

ßagler,  Äodj6ud).  j 
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4.  lieber  baS  Mbreit.  £)urcfy  an^altenbeS  fötyxm 
ttrirb  bie  £D^affe  feiner  unb  bider.  £)aS  oBerfläcf>ltd;e  Dxü^ren 
taugt  nic^tö.  £)ic  SDtfaffe  muß  tüchtig  mit  beut  töityrlöffel 
bemegt  merben,  bamit  Cuft  tnneinfommt,  fie  mirb  baburd; 
riet  ergiebiger. 

5.  lieber  baS  Abbremtett.  Abbrennen  ^cigt , in  einem 
gut  berjinnten  fupfernen  (Saffcrol  ober  anberm  feften  ©efebirr, 
unter  ftetem  fRüt;reu  gut  jauSquelten  taffen  unb  nad)  33or* 
fd)rift  verbrauchen. 

6.  lieber  baS  Sännen  tum  ©ttncenfßctjeu.  SDlan  lege 
baS  gteifd;  fatt  heraus  unb  mache  unter  fortmährenbem  ftfüf;ren 
bie  ©auce  mieber  recht  f;eiß ; atsbann  lege  man  bie  ©tüdd)cit 
gteifd;  mieber  in  bie  ^eige  ©auce  unb  taffe  fie  tangfam  barin 
»arm  »erben.  ©ottte  bie  ©auce  bitrch  baS  führen  nicf>t 
fein  genug  »erben,  fo  muß  man  fie  nod)  einmal  burchpaffiren 
taffen,  ehe  man  baS  gteifd;  nochmals  hineinlegt. 

7*  Sollt  ©ratetttoärmeu.  Altes  Silbpret,  gafan,  9teb= 
huhn,  ©d^nepfen  n.  f.  ».,  9lef),  §irfd;,  $afen,  muß  in 
©utter  gemärmt  »erben,  ebenfo  aud?  £>üt;ner,  Xauben  unb 
Kalbsbraten.  2ftan  taffe  bie  ©utter,  in  »cld;er  man  märmen 
»itl,  bis  jum  ©raunmerben  fomrnen.  ©obalb  bteS  gefächen, 
tegt  man  beit  traten  hinein  unb  gießt  an  ber  ©eite  ein 
menig  ooit  ber  ©ratenjuö  ba$u,  bed’t  ihn  gut  ju  unb  läßt  it;n 
fo  bei  tangfamem  geucr  eine  ©iertelftunbe  fielen,  bis  er  burdt 
unb  burch  t;eiß  ift.  3ft  ber  traten  oom  ©Riegel  (Keule),  fo 
ntüffen  bie  ©tiidd;en  in  ©d;etben  gefdmitten  unb  mieber  feft 
jufammengebriieft  in  baS  (Eaffcrot  gelegt  »erben,  fo,  als 
memt  baS  ©tftd  im  ©anjen  märe,  befonberS  bei  Kalbsbraten, 
©tefer  bteibt  baburd;  fdiön  me  iß  unb  ficht  aus  »ie  frifdj 
abgefd;uitten.  Aber  immer  er f t furj  oor  bem  Anrichten  barf 
man  bcu  ©raten  märmen,  fonft  mirb  er  troden  unb  f;art. 


Allgemeine  ^iicpenregeln.  3 

Sännen  braucht  mepr  Aufmerffamfcit  al3  man  glaubt! 
X)ie  23ratenfauce  barf  man  nie  über  ben  gefcpnitteneu  traten 
geben , nur  immer  baneben ; aber  bet  (Geflügel  giebt  man 
etmaö  bar  über  uitb  bic  übrige  eptra. 

8.  3n  ben  Monaten  (September,  Dctober,  9'iooember, 
December,  Januar  f;at  man  ba3  befte  Silbpret  unb  geben 
oiep.  September,  JDctobcr,  9toocmbcr,  £)ecember,  3anuar, 
gebruar,  DJiär j , April  bie  beften  gifd;e,  3uli  unb  Auguft 
Ärebfe.  3m  3uni  ftnb  fte  nur  in  Eingemachten  ober  rotper 
Butter  ^u  branden.  3m  gebruar,  9ttär$,  April,  äftai  giebt 
e3  bie  beften  Eier,  unb  9ftai,  3uni , 3ult,  Auguft,  Sep* 
tentber  bie  befte  Butter. 

9.  Alle  JQülfenfrücpte  ftnb  im  erften  3apre  am  beften 
nub  müffett  in  meinem  Saffer  gelocht  toerben. 

£)er  $3raunfopl  muß  fc£>on  einigemal  groft  erlitten  haben, 
baburep  totrb  er  jart  unb  tooplfcpmedenoer. 

£)er  Eftragoneffig  toirb  im  3ult  beforgt. 

Scptnfen  müffen  in  falten  Monaten  eingcpöfelt  merben 
unb  bürfen  nicht  über  4 Soeben  im  ^öfei  liegen,  bann  fcpnell 
geräuchert  urtb  unter  V4  3apr  Derbraucht  toerben,  fonft 
troefuet  bad  gleifd;  ju  fepr  aus. 

10*  Eine  große  §auptfad)e  ift  auch  bas  geuer  gepörig 
in  beobaepten.  Senn  ber  traten  in  bie  9iöpre  fommt,  muß 
biefetbe  fepon  peiß  fein,  fo  audi  bei  Söädereten.  Senn  bie 
Sachen  einmal  fod)en  ober  braten,  barf  nur  fo  Diel  angelegt 
merben,  baß  e3  immerfort  f'oept  ober  bratet. 
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I.  Mott  ocrfdjicitfnett  MorbmitungBortieiteit 
unb  (Erklärung  tedtjitifdjer  ^tusöri'ukr. 


L Sllleö  gletfd?  muß  mit  tocpenbem  SBaffer  äugefe^t 
merben,  menn  baffelBe  träftig  unb  fcfymadfyaft  fein  foß. 
S3raurf)t  man  bad  gletfd)  rtid>t  unb  miß  Bio 3 eine  gute 
ißouillon  gemimten,  fo  fe£t  man  ed  mit  laltem  SBaffer  ju. 
3)ie  gumage  (aud)  Belage  genannt)  !ann  ftetS  mit  taltem 
SBaffer  jugefet^t  merben. 

2.  Sille  grünen  ©erniife  muffen  in  tocfyenbem  SBaffer 
mit  etma3  ©alj  Bland;irt  merben,  bamit  fie  il)te  fcBöne  garBe 
Bemalten. 

3.  kleine  9tofinen  merben  mit  marmem  SBaffer  redjt 
berB  burdjgemafcpen  unb  l)ernad)  nod;  mit  faltem.  £>ann 
laffe  man  fie  burep  einen  Xmrdifdüag  aBlaufen,  fdfyütte  fie  auf 
ein  reined  £ud),  mo  fie  gut  aBgerieBen,  auögelcfen  unb  M* 
bann  ttad?  S3orfd;rift  terBraucbt  merben.  ©rege  fftofinen 
mäfcfyt  man  nur  in  taltem  2Baffer,  meil  fie  fonft  an  ©iißig* 
feit  ocrlieren. 


4*  ^aitfeuBIafe  aufplöfem  93tan  nimmt  bie  §aufen= 
Blafe,  Köpft  fie  mit  einem  §ammer  ober  S3etl  Breit  unb 
locfer,  baß  man  fie  jerreißen  ober  &crfd)neiben  tarnt,  tput 
fie  in  ein  £opfd)en,  läßt  fie  über  9iad;t  mit  fo  oiel  SBaffcr 
fielen,  baß  fie  Bebedt  ift,  fcfct  fie  bann  jum  geucr  und  läßt 
fie  unter  öfterem  Umrüsten  1/i  ©tunte  laugfant  todrnn.  SllS* 
bann  gießt  man  fie  bttrd;  ein  feineö  ©ieB  ober  Bäppdjcn  unb 
berBraud;t  fie  nad;  SSorfcfyrift.  Slttf  3 Botl;  (5  £)etagranim) 
§>aufcnBlafe  Farm  man  1 ©eitel  (4  £)eciliter)  SBaffer  gießen, 
©o  aud)  (Gelatine,  bie  äl;iilirf)  mie  §aufenBlafe,  nur  Billiger 
ift.  £)iefc  tann  man  in  ein  $£öpfd)en  tl;un,  auf  3 Botl;  (5 
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©cfagramm)  eine  ©bertaffe  fod)cnbcS  Sßaffer  barauf,  um* 
rühren  unb  x/4  ©tunbe  fod;en  laffen.  (©ie  löft  fid)  oiel 
fcfyneüer  auf  mie  ^aufenblafe.)  ©arm  überfüllen  laffen  unb 
nad)  ©orfebrift  oerbraud)en. 

5»  ®clec,  (£reme  mtb  2lSbtc  aus  bcu  gönnen  p 
ftürjcit.  Sterin  bie  falten  ©pcifen  in  ben  gönnen  il)ie 
geftigfeit  ^aben  unb  man  fic  anrid)ten  rnill,  gießt  man  f)eißeS 
SBaffcr  in  ein  größeres  (Sefd)irr,  in  mcld)eS  bie  gönn  mit 
ber  falten  ©ßei[e  bequem  hüminßaßt,  bann  fyält  man  fie 
mit  beiben  §änbcn  oben  am  Raube  feft  unb  taud)t  fie  nur 
eine  SDiinnte  in  baS  fod)cnbc  Gaffer,  jeboeb  fo  oorfid)tig,  baß 
nicMö  oon  bem  Reißen  SBaffer  oben  hineinläuft.  ©ann  fd)nell 
mieber  ^erauS,  bie  gorm  rafcb>  abgetrodnet,  auf  eine  flache 
©dniffel  geftiirjt,  bcl;utjam  mit  beiben  §änben  abgehoben 
unb  eS  ift  gef  dreien. 

6*  MbSfüße  p fodjeit.  ©ie  frifd)  gefd)lad)tetenßälber* 
füße,  mcld)e  beim  gleifd;er  nod)  nicht  lange  im  Saffer 
gelegen  haben  unb  bon  benen  ber  Röhrfnocben  l;erauSgelöft 
ift,  mäjcbt  man  in  1) eißem  SBaffer  ab  unb  jetst  fie  mit  f altem 
^Baffer  gunt  Soeben  an.  SBenu  fie  ju  fod;eu  beginnen,  nimmt 
man  ben  ©d;aum  herunter  unb  fährt  mit  einem  Rührlöffel 
hinein,  bamit  fie  fid>  nid)t  unten  anlegen,  bann  läßt  man 
fie  2 ©tunbert  fod)en,  bis  fie  meid)  finb.  hierauf  nimmt  man 
fie  einzeln  h^auS,  mäfd)t  fie  ab,  falgt  fie  auf  beiben  ©eiten 
gut  ein  unb  läßt  fie  !/2  ©tunbe  in  bem  ©alg  liegen,  hierauf 
feblägt  man  ein  obei  jmei  (Sier  auf  einem  ©cllcr  mit  einer 
®abel  recht  burebeinanber,  menbet  bie  güße  jeben  einzeln  in 
ben  gefchlagenen  (Siern  um  unb  ßanirt  fic  bann  in  geriebener 
©emntel,  um  fie  fobann  in  ©cbmalg  ober  ©utter  fd)öit  gelb* 
braun  gu  baden  nnb  $u  ©lumenfohl,  grünen  (Srbfen,  ©ot;nen, 
©ßinat  ober  ©alat  gur  ©afel  gu  geben,  ©ie  ©ouillon  gießt 
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man  burd)  ein  feines  (Sieb;  — foeitn  fic  falt  ift,  nimmt 
man  baS  gett  ab  unb  oerbraud)t  fie  nad)  3$orfd;rift  p 2lSbic. 
(Sie()e  9cr.  44.) 

7.  ober  gebrannten  gndcr  p machen.  Un* 

gefaxt  2 Öotb;  3ucfer  merben  in  eine  bleierne  Pfanne  getfyan 
nnb  fooiel  Saffer  bap  gegoffcn,  als  ber  3U^  annimmt. 
sJ?un  läßt  man  il;n  turje  $eit  tod;>en  bis  er  anfängt  braun 
p ioerben,  unb  rii^rt  ifyn  bann  mit  einem  (fernen  9?üf)r* 
löffel  , bis  er  gan^  bicf  unb  bunfelbramt  auSfiel)t  9?ad)bem 
man  nod)  V2  Seibel  (V4  £anne,  2 £)ectliter)  talteS  Saffer 
barauf  gegoffen,  läßt  man  eS  unter  forttoätyrenbem  9iü^ren 
loSfod^en  (ablbfen),  gießt  btcfen  braunen  gudcx  burd)  ein 
feines  Sieb  unb  oerbraud;t  ihn  nad;  $orfd;rift. 

8.  gornten  p Oerfchtebetten  üöiicfereien  anöpftreicben. 

gebe  gornt,  fie  fei  oon  Tupfer,  53led?  ober  oon  maS  immer, 
muß  trod'en  fein,  muß  aber  außcrbem  bocb  nod)  mit  einem 
reinen  Znd)  trocfen  auSgemifd;t  toerbcit.  darauf  toirb  fie 
bünn  mit  einem  ^tnfcl  unb  flarer  Butter  ober  Scf)mal$  r edf>t 
egal  auSgeftricfyen  unb  mit  feiner  geriebener  ober  geftoßcner 
Semmel,  bod)  nur  fo  oiel  als  l;ängen  bleibt,  auSgcftreut. 

9*  Sdpee  p fdjlagnt.  Slttan  barf  il;n  nicht  eher  [djla* 
gen,  als  bis  er  gebraud;t  toirb.  @S  toirb  oon  6 (Siern  t>aS 
Steiße  (aber  aud)  nid;t  baS  fleinfte  £beild;en  (Säelbe  barf 
baran  fein,  fonft  toirb  ber  Sdpee  nicht  ftcif)  in  einen  £opf 
oon  3 bis  4 Seibel  (2  £ atmen,  1 Siter)  getf;ait  unb  mit 
ber  Sdpeeruttye  (treidle  man  bei  fcbcnt  £)ral)tbinbcr  tauft) 
immer  nad)  einer  Seite,  fo  baß  bie  8uft  bineinfommt,  ge* 
fdtfagen.  Senn  man  bie  Sdpccrutbe  fyerauSpfyt , miiffen 
bie  Spieen  oon  bent  Sc(mec  ganj  gerabe  ftel;en  bleiben  unb 
man  muß  ben  Top\  uinftür^en  tonnen ; bann  ift  er  gut  unb 
tann  nad;  33orfd;rift  oerbraudjt  toerbcn. 
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10.  fDlanbeln  werben  mit  focfyenbem  Saffer  an’ö  geuer 
gefegt,  ©ie  bürfen  nur  auffod;en,  fonft  befommen  fie  ein 
fd;led;te$  2luöfel)en.  Oaitn  gießt  man  ba3  beiße  ^Baffer  ab 
unb  fogleid)  faltet  barüber , brücft  bie  meißen  $erne  au3 
ber  ©d?ale  unb  giebt  fie  gleich  mteber  in  faltet  SBaffer, 
bamit  fie  fd)ön  meiß  bleiben.  sJ£un  laffe  man  fie  aber  nid)t 
lange  barin  liegen,  fonft  oerlieren  fie  an  ©efd;mad,  befon* 
ber3  bie  bitteren. 

11.  SJlarirtabe.  9D7an  fegt  ein  ®tiid  Oftnbfleifcfy  in 
ein  irbeneS  ©cfd)irr  nebft  etmaS  ©al$.  Oattn  !od;t  man 
1 ©eibel  SBeineffig  mit  einer  ©Kalotte  ober  Keinen  gmiebel, 
1 ©tü<f  gelber  ftfiibe,  ‘’ßeterfilien*  unb  ©efleriemurjel,  einem 
Lorbeerblatt,  einigen  $örnd;en  ganjeö  ®emiir$  unb  oon  l/2 
trone  bie  ©cf)ate  (eö  barf  nur  auffocfyen)  unb  läßt  eö  falt  mer* 
ben.  SllSbann  gießt  man  e3  über  baö  gleifcfy,  bedt  e3  ju  unb 
ioenbet  e3  alle  Oage  um.  5ln  einem  füllen  Ort  fann  e3 
8 Oage  in  biefer  SUiarinabe  liegen.  9ftan  fann  auch  einen 
gefp.  $alb6fd)lägel  fo  eiulegen,  biefen  aber  of)ne  ©alj.  Lefc* 
tereg  barf  man  erft  baju  geben , menn  man  il)n  braten  miß, 
fonft  befommt  ba3  gleifd)  einen  rotf;en  9fanb. 

12.  äfraune  fButt^r  $u  madjen.  £)ie  23utter  fefct  man 
in  einem  Safferol  aufö  geuer  unb  rüt)rt  fie  mit  einem  0tül;r* 
löffel  fo  lange,  bis  fie  geftiegen  ift,  bann  mirb  fie  halb 
braun  rnerben.  ÜDfan  muß  nun  fe(;r  aufmerffam  fein.  SBenn 
fie  anfängt  gelb  ju  rnerben,  jic^c  man  fie  ^urücf  unb  rüfjre 
fie,  bis  fie  bie  gehörige  garbe  f;at,  alSbann  oermenbe  man 
fie  nad)  23orfcf>rift. 

13*  Verlorene  (£icr.  3J?an  nimmt  ein  flaues  Safferol 
halb  ooü  SBaffer,  ein  menig  ©alj  hinein,  läßt  eS  foeben, 
bann  fcfylägt  man  6 ©tiid  frifcfye  (£ier  ba$u  ein,  aber  fel;r 
oorfid)tig,  bamit  fie  nicb>t  jerreißen  unb  fo,  baß  eins  neben 
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bem  anberen  ju  liegen  fomrnt ; hierauf  lägt  man  fie  2 Wlu 
nuten  focfyen,  bag  ba3  SBeige  fteif  unb  bet  Dotter  noch  meid? 
ift.  3Ilgbann  giegt  man  etmaS  falteS  SBaffer  fef;r  tangfam 
an  bet  ©eite  hinein,  bamit  fie  nicht  $u  hart  merben  unb 
lägt  fie  ftefyen,  bi§  man  fie  braucht.  (iftur  nid;t  ju  mann.) 

©otlte  man  mel?t  al6  (5  ©titif  brauchen,  fo  mug  man 
jebeömal  mieber  anbereö  ©al^maffer  nehmen,  braucht  man 
fie  in  bie  ©u^pe,  fo  mug  bie  t;eige  Bouillon  früher  in  bie 
Terrine  gegoffen  unb  bie  (5ier  mit  einem  tleincn  ©d?aum* 
Ibffcl  ein3  nach  bem  anbern  tangfam  in  bie  iBouillon  gelegt 
merben. 

14,  ©jiinatmatten  p marfjeit.  3mei  §änbc  13 Mimten 
frifd?  gehfliidten  ©binat,  ohne  ©fiele,  rein  gemafd?en,  merben 
recht  fein  gemogen  3)anit  legt  man  ein  ieinened  £ud?  über 
einen  £opf  ober  eine  ©d?üffef,  fd?üttct  ben  ©|>inat  barauf  unb 
brüdt  ben  ©aft  gut  auö.  liefen  ©aft  fefct  man  nun  auf  einen 
£opf  mit  tod?enbem  Saffcr  unb  lägt  ihn  pfammcnlaufett, 
in  8'olgc  beffen  ein  gelb  cd  Saffer  hcroortreten  mirb;  nun 
giegt  man  e3  auf  ein  umgefiiirjtcö  ©ieb,  aber  fehr  tangfam, 
ba  mirb  ba3  gelbe  Saffer  ablaufeit  unb  bad  Mene  grüne 
mirb  obenauf  liegen,  mcld?cg  man  nach  ^orfd;rift  oerbraud?t. 

15*  Fines  Herbes  ober  feine  trauter.  9)tan  nimmt 
in  gleid?em  üßerhältnig  ©d?alotten  ober  3micbetn,  grüne 
'ißeterfUic,  £l?bmian,  (Shampignong  ober  anbere  frifd?e  s|5ilje, 
aUeö  redit  fein  gemiegt,  aud;  ein  Lorbeerblatt,  unb  ein  meuig 
(Sttroncnid)ale.  Ücun  hat  man  4 Lotl?  (7  ©efagramm) 
^Butter  in  einem  (Safferol,  lägt  fie  bi3  $um  ©teigen  tommen, 
bann  giebt  man  bie  Kräuter  hinein,  rührt  fie  furje  $eit 
auf  bem  geuer,  fie  biirfen  aber  nicht  braun  ober  l?art  mer* 
ben,  f oitbern  muffen  fd?ön  meid?  fein.  2U$bann  oermahrt 
man  fie  itt  einem  töpfernen  ®efd?irr  unb  oerbraucht  nach 
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SSorfchrift.  $llle  «Sachen,  fic  mögen  tarnen  haben,  melden 
fte  trollen,  müffen  gehörig  ab  gefüllt  fein,  ehe  man  fie 
jubinbet. 

16,  5lmnerfiutg.  9}id)tS  barf  in  einem  fup fernen 
©efchtrr  falt  toerben,  fclbft  in  einem  gut  berühmten  (Safferol 
ift  cö  ber  ©efunbheit  nachteilig.  ift  ioot;l  ba8  §altbarfte, 
aber  man  muß  fehr  oorfiebtig  bamit  fein  unb  fotoie  fid)  ein 
toenig  Tupfer  burd)  ba3  3*nn  S^igt,  triebet  neu  beginnen 
taffen. 

17.  2litfdjlagen  ^eißt : ©toa§  in  einem  (Eafferot  (in 
23utter  ober  gett)  furje  ober  längere  unter  öfterem 
Oiühren  t;ett  ober  bunfelbraun  antegen  ober  anfeptagen 
taffen,  je  nac^bem  e3  SBorfd^rift  ift. 

18»  2)urd)paffiren  Reifet:  ©trag  burd)  ein  Spaarfieb 
ober  X)urct)fcf>tag  mit  bern  Rührlöffel  burdqtreichen , baß  ba§ 
©robe  obenauf  bleibt,  ober  auch  s2Ule3  burd)ftreid/en , nad> 
23orfd;rift. 

19.  ^egireit  ober  abjidjeit  Reifet:  ©ne  ©peife,  fei  e3 
nun  ©uppe  ober  ©auce,  fämig  machen,  bidtid;,  ein  beffereS 
Slnfe^en  geben.  © befielt  aus  einer  glüffigfeit,  fei  e§  nun 
SBcin,  SÖaffer  ober  sJ)2ilch  (je  nach  bem  unb  ju  toa3  man 
eö  braucht),  unb  ein  toenig  90 7eht  unb  ©botter.  ©e^ört  e3 
jur  ©uppe,  fo  nimmt  man  eine  halbe  Obertaffe  SÖaffcr,  einen 
halben  Söffet  feineö  9Q?chl  unb  2 biö  3 (Sibotter , quirlt  e$ 
gut  burd;  etnanber,  unb  jtoar  baS  907eht  mit  bem  Saffcr 
juerft,  unb  bann  bie  ÜDotter,  ein  toenig  SDtocate  baju.  Run 
gießt  man  ein  toenig  oon  ber  ©uppe  ba§u  unb  quirlt  nun  unter 
forttoähtenbem  Rühren  bie  Öafon  (auchÖiaifon  genannt)  ba$u. 

£a<3  muß  aber  erft  furj  oor  bem  Anrichten  gefeiteren,  fonft 
jerfe^en  fiep  bie  ©er  unb  bie  ©uppe  toirb  mattig.  3ft  man 
gelungen  bie  ©uppe  unb  bie  ©aucen  früher  fertig  ju 
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machen,  fo  ftellt  man  fie  in  ein  größere^  ®efd;irr  in$  fycißc 
SBaffer,  aber  nur  entfernt  oorn  geuer,  bamit  e8  nicfyt  fod)t, 
fo  !ann  man  fie  ftunbenlang  marnt  unb  gut  galten. 

20.  Saß  ift  ber  Saft,  melier  au3  bem  mit  Butter 
gebünfteten  ober  gebratenen  gleifd;  ßerauSfommt  unb  fid; 
auf  ben  33oben  im  (Söffer ol  ober  ber  Pfanne  anfeßt.  ©in 
fold;er  ift  fel;r  fräftig  unb  giebt  guten  ®efd)mad,  ift  nament= 
tid;  p Saucen  oerbraucßt  oortrefflid; , nur  muß  man  auf* 
mertfam  fein,  bamit  er  nid;t  p braun  toirb  unb  fein  Stroma 
berliert. 

21.  Söet^e  (Sinbremte  p ©etniife  mit)  Saucen.  £)ie 
©inbrenne  frifd)  gemalt  bei  jebmaligcut  (Sebraud)  ift  eine 
große  §auptfacße,  ba§  ©ffen  befommt  einen  oiet  befferen 
©efdptacf. 

3u  einem  ©»etnitfe  (Spinat  ober  SSoßnen)  für  6 *$er* 
fonen  nimmt  man  5 8otß  (9  SDefagramm)  23utter,  läßt  fie 
bis  pm  Steigen  fommen,  bann  rüßrt  man  fie  mit  einem 
fernen  SHüßrlöffel,  big  fie  anfängt  gelb  p toerben.  Jpier* 
auf  giebt  man  ein  toenig  fein  gefdpittene  3*°*^  ^nein, 
rüßrt  eg  um  unb  giebt  gleid?  3 Sott;  (5  SDetagramm)  ätfeßl 
bap,  bag  9M;l  toirb  fein  gerührt  unb  bie  ©inbrenne  ift 
fertig.  (£)ie  ^toiebel  muß  tociß  bleiben.)  3eßt  gießt  man 
Bouillon  langfam  p,  ungefähr  ein  Seibcl,  bod;  ol;nc  gett; 
läßt  bicfe  toeiße  Sauce  einige  Minuten  auffocfyen,  nebft  einer 
9J£efferfpiße  geftoßenen  Pfeffer  unb  eben  fo  oiel  sDiugcatnuß 
ober  S3lütl;e,  paffirt  eg  burcl;  ein  §aarfieb  (eg  muß  $llleg 
burd;gcl;en)  unb  giebt  eg  p ben  oorbereiteten©emüfen.  Sind) 
p grünen  ©rbfcn,  ©arotten,  gelben  Üiiiben,  ^oßlrabi,  Spargel* 
gemiife ; bei  letzteren  ®cmüfcn  aber  laffe  man  bie  3toiebel 
tocg.  3U  23raunfoßl,  SBeißfraut,  ß'oßlritben , 9iofcnfol;l, 
toeißcit  Otüben  läßt  man  bag  9Jtel;l  in  ber  Butter  ober  in 
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bcm  friftfyert  abgefd)öpftcn  9tinb3fett  gelbbraun  derben,  el)e 
man  bie  Zwiebel  tyineingiebt , lägt  bicfe  aber  nur  barin  au* 
gefeit,  ja  nicfyt  braun  merben,  fonft  fd;ntedt  fie  bitter. 

3u  ben  feineren  ®emüfen,  al8:  grüne  @rbfen,  Karotten, 
©karget,  ©pinat  «•  f.  tu.  muß  ed  unbebingt  gute  frifdje 
iButter  fein.  2£ill  man  ju  ben  $ol;l*  unb  ^rautarten  bie 
Butter  crfpareit,  fo  muß  aud;  bad  gett  ftetd  frifdj  fein, 
fonft  oerbirbt  man  bad  ganje  ®emüfe. 

22.  ©raune  (Stitbrenne*  äftan  nimmt  6 Lotf;  (IO  £)efa= 
gramm)  frijd;cö  Ottnböfett  ober  ©d^malj,  läßt  ed  in  einem 
(Safferol  red)t  Ijeiß  toerben  nnb  giebt  fo  oict  2!)?e§l  bajn, 
ald  bad  gett  annimmt,  bamit  ed  fiefy  gut  rühren  läßt,  bann 
giebt  man  einen  £l;eelöffel  flareit  Qudtx  ba^u  unb  rü^rt  fo 
lange  bid  bie  2J?affe  gehörig  braun  ift.  (£)er  3uder  beförbert 
bad  SBraumnerben  nnb  giebt  eine  fcfyöne  garbe.)  9iuit  ift  bie 
(Sin brenne  fertig  unb  fann  nad;  23orfd;rift  oerbraud;t  merben. 
3um  SBeifpiel  ju  ©aucen : £)a  giebt  man  in  bie  fertige  J)eiße 
Einbrenne  eine  tyalbe  gefcfynittene  3d)tebcl,  einige  ©d)eibd)en 
gelber  9xiibe,  ©clleriemur^el,  sßeterfiltenttmrjel,  Sllleö  ju  gleichen 
feilen,  1 Lorbeerblatt , 8 ‘»ßfefferförner,  6 ©tüd  helfen, 
ebenfooiel  9teugettmr$,  ein  ©tiid  ganzen  3wunt,  b on  einer 
l>at6en  (Zitrone  bie  ©cfyale  unb  nun  nod;  einen  ganzen  @ß* 
löffel  3nder.  £)icd  mirb  umgerül;rt,  unb  1/2  ©eibel  ober 
eine  Obertaffc  guten  2öeineffig  baju  gegoffcit,  nneber  urnge* 
rül;rt  unb  nun  bie  Bouillon  unter  immermä^renbem  föüfyren 
oon  bcm  gleifd;e  jugegoffen,  moju  man  bie  ©auce  brauchen  toill. 
3um  SBeifpiel  ju  $Rinb8$unge  ober  jungen  §afcn  ober  anberent 
2öilbpret,  ober  tMbölunge,  ®alb8!opf,  Ragout  ober  ge* 
bämpften  Xaubcn.  -Jftan  läßt  biefc  eine  l;albe  ©tunbe  f'ocfyen, 
bnrd)paffiren  unb  über  bad  vorbereitete  gleifcl;  geben.  3U 
ben  tauben  unb  ^albölungen  fönneit  etmaS  kapern  über  ba$ 
gleifd)  geftreut  toerben,  el)c  man  bie  fertige  ©auce  barüber 
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gießt.  3U  ^er  Sn]W  ^nnen  in  bie  fertige  ©auce  große 
unb  Heine  9?ofinen,  kapern  unb  tängticfy  fein  gefctmittcne 
^Raubein  gegeben  toerben , toie  aucfy  ein  ®ta3  9?ot()toein. 
T)ie  ©auce  mit  beit  SKofinen  toirb  nun  tyeiß  gefteltt  unb  bis 
jum  Ä'ocfyen  tommen  gelaffen,  toorauf  fie  bis  ^um  ©ebraud? 
in  fyeißeS  Saffer  gegeben  toirb. 

23.  ^Ibriitjreti  über  TOreibeit  mtb  ^Ibbremien  t;eißt: 
23utter  ober  CSier  mit  3u<fcr  ober  äftetyt  (of;ne  geuer)  fo 
lange  mit  einem  9tüfyrlöffel  in  einem  ®efd;irr  rühren,  bis 
eS  gehörig  bief  ift. 

Stbbrennen  t)eißt  eine  ©auce  ober  ©reme  auf  bem 
geuer  fo  lange  rühren,  bis  eS  bief  unb  auSgequoltcn  ift. 
$tud)  bei  !2ftel)lfpeifen  braucht  man  ben  9luSbru<f,  j.ö.  ©rieS-, 
9?eiS^,  ©itronenauftauf  u.  f.  to. 

24.  23Iaitrf)ircn  t)cißt:  ©tioaS  in  focfyenbeS  Saffer  geben 
unb  barin  jiemtid)  tocid;  toerben  taffen  unb  naefy  33orfd)rift 
©ebraud;  baoou  tnad;en,  g.  23.  ^albSfteifcfy,  Tauben,  §id;uer 
unb  bergteid;en.  Senn  baS  gteifd;  meid;  ift,  nimmt  mau 
cS  tyerauS,  legt  eS  in  falteS  Saffer,  toäfcfyt  ben  ©cfyaum 
baoon  ab  unb  »erfährt  bamit  nad;  2$orfcfyrift. 

£)ie  (Semüfe,  als  Spinat,  23rauntot;t,  Sälfcbtofyl,  Sciß- 
traut,  ©rbfen,  Öinfen,  toeißc  23of;nen,  $Ke iS,  ©ago,  müffen 
atte  erft  bland)irt  toerben,  et;e  man  fie  fertig  focfycn  tarnt. 

25.  2U)frf)mcdeu  t)eißt : ©ine  Speife  foften  unb  fcfymeden, 
toaS  baran  tted;  fet;tt,  bamit  fie  ben  gehörigen  ©»efdnnad 
betommt.  Sie  oiel  ©alj  an  eine  @peife  gehört,  läßt  fiel;  nicht 
fo  genau  angeben,  man  muß  baf)er  immer  mit  großer  2$or* 
fid;t  fallen  unb  lieber  51t  toenig  als  ju  oiet  neunten,  beim 
31t  toenig  ift  feitt  get;ter.  Obgteicfy  baS  0alj  ben  ©»efdmtad  fet;r 
ert;i3t;t,  fo  ift  51t  oiet  bod;  nid>t  altein  unnü£,  fonbern  aud; 
ein  großer  gefyter,  ber  nid;t  toieber  gut  gemalt  toerben  tanrt. 
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26*  fünften  l;eißt : 3n  einem  gut  vugebedten  (Safferot 
ettoaö  gafyr  machen  (meid;  toerben  laffen). 

27.  Silct  Reifet:  Öänglid;  gefdbnitten  toie  Rubeln  ober 
Sftanbetn , ©emmel  in  bie  ©uppe  ober  gebadene  ^Jtoden  ic. 

28-  (£lartftcirett  tyeißt : (Sine  jufammengefe^te  DJ7aff e 
jum  (Selec  ober  2l3pic  l)ell  unb  flar  madjen,  bamit  e3  fd)ön 
auäfie^t. 

29.  fßamren  t;eißt : (Sine  ©acfyc  in  verquirlten  ober 
mit  ber  (Sabel  auf  einem  Leiter  geflogenen  Siern  eintaud;en 
ober  barin  umtoenben,  fo  baß  ba3  di  auf  beiben  ©eiten  baran 
Rängen  bleibt  unb  fein  fatyleS  gledcfyen  baran  ift,  bann  in 
geriebener  ©emmel  umtoenben  unb  in  Butter  ober  ©d;malv 
au^baden.  £)ie  geriebene  ©emmel  mu§  aber  immer  vuoor 
burdjgefcfylagen  toerben,  bamit  bie  groben  23roden  jurüd = 
bleiben. 

30.  ©rilltrctu  9J2it  biefem  2lu8brud  bejeicfynet  man 
alle  ©acfyen,  toelcfye  man  panirt  unb  auSgebaden  l;at.  ©obalb 
man  panirt  $at,  miiffen  bie  ©ad;en  in  flarem  ©cfymalv  auS* 
gebaden  toerben,  fie  befommen  ein  oiel  fd;önere3  Slnfetyen, 
al8  toenn  fie  längere  3^it  panirt  liegen  bleiben,  aud;  toerben 
fie  in  flarem  Butter fd;malj  oiel  fcfyöner  als  in  ^Butter,  nur 
mup  ba3  ©djmtalv  immer  gehörig  f;ei§  fein,  efye  man  bie 
©ad;en  (uneingiebt,  toeld;e  man  auSbaden  toill.  Um  ba3  ju 
toiffen,  ftreue  man  ein  toenig  ©emmelbröfeln  l;inein.  ©teigen 
biefe  gleich  toieber  in  bie  §öt;e  unb  eö  fängt  an  vu  braten, 
fo  ift  e3  gut  unb  man  legt  bie  ßotelctteö  ober  ©d;ni£cln, 
§ü^ner,  ^alböbruft,  gifcfye,  ^alböfüjje,  9)M;lfpeife  u.  f.  to. 
hinein.  2)a3  Weitere  nad;  23orfd;rift. 

31.  §ad)e  Reifet:  @ine  ganv  fein  unb  flein  gefd;nittene 
©ad;e  unb  v*üar  mit  bem  Siegemeffer  flar  machen. 
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32.  ißntter  p Sdjinalj  p fläreit.  9Jtan  nimmt  6 bis 
8 ißfunb  (3 — 4 Kilogramm)  Butter,  treidle  gut  unb  frtfd), 
töo  möglid)  otjme  0alj  ift,  gieBt  fie  in  ein  (£afferol  unb  fet^t 
fie  auf  ben  nidjt  p feigen  §erb.  2Benn  fie  anfängt  p 
fod)en,  tritt  ber  ©cfyautn  itnb  alles  Unreine  in  bic  £öf)e, 
treld)eS  man  unter  immertnäl;renbem$ocfyen  mit  beut  ©d)aum* 
Xöffel  ^erunternimmt.  üöei  p Bietern  geuer  fod)t  eS  p fdtnell 
itnb  läuft  fef)r  leicht  über.  $lttd)  beobad)te  man,  baß  baS 
(Safferol  nur  t)alB  roll  ift,  trenn  bie  Butter  ^erlaufen  ift. 
9?un  lägt  man  fie  fod;en,  bis  fie  gauj  flar  tute  Del  auSfielp 
äftan  fann  audj>  bei  teurer  ^Butter  bie  Hälfte  Oxinbötatg 
(9Uerenftollen),  recfyt  frifcf),  fleht  fdpeiben  unb  auSbraten  (es 
muß  aud)  fo  fd)ön  tote  Del  auSfeJ^en),  unb  unter  baS  23utter= 
fcfmtalj  mifd^en.  Sann  gießt  man  eS  in  einen  pror  erträmt* 
ten  Sobf  unb  nacfybem  es  überfüllt  ift,  Binbet  man  ben 
Sopf  mit  boppeltem  Fabier  p,  betragt  il;n  an  einem  füllen 
Ort  auf  unb  mad)t  nad)  SBorf^rift  baren  ©ebraud). 

33.  6emmeM£mttouS  p mauern  äftan  fcbneibet  gute 
feft  gebacfene  (Semmel  in  Sd)  eiben  in  ber  Dritte  nod^  einmal 
burcfy,  beit  9ianb  fann  man  in  f3adeit  auSfdpeiben.  Sann 
legt  man  fie  auf  einen  flauen  Seiler,  jerquirlt  1 ober  2 
(Sier  in  ein  trenig  SMlcfy,  gießt  bicS  über  bic  Semmel  unb 
läßt  eS  cinpl;en.  hierauf  inirb  eS  in  Semmel  pantrt  unb 
in  Scfymalj  auSgebaden.  9D7a n fann  SSraunfo^l,  Spinat, 
and;  eine  Sdpffel  Ragout  bamit  garuiren. 

34.  3?u  Gaffer  galjr  p ntarfjcm  DJtan  gießt  in  ein 
fcfteS  ©efcfyirr,  (Safferol  ober  Pfanne  2 biö  3 Seibel  (7  Sech 
liter  bis  1 Öiter)  Saffer.  Senn  cS  focfyt,  fefct  man  eS  in 
bie  9u4)re  (ißratofen).  Sie  Sftetylfpeifc  muß  jefct  fdton  in 
ber  gerat  fein,  bamit  man  fie  belptfam  l;iiteinfc(3en  fann, 
febod;  fo,  baß  bie  gerat  nur  bis  pr  §älfte  im  fodjenbeu 
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Saffcr  9iun  lägt  man  eö  langfam  focfyen  (aber  fod^en 
tnug  c3  immer).  «Sollte  eö  einfocfyett  etye  bie  Sttefylfyeife  fertig 
ift , jo  giegt  man  an  ber  Seite  ein  toenig  fod)enbe3  Saffcr 
p,  bod;  nidjt  fo  oiel,  bag  e§  in  bie  gorrn  l;ineinlaufcn  fann. 
3ft  bie  $M;lfteife  fertig , bedt  man  fie  mit  Rapier  p unb 
lägt  fie  bei  l;alb  offener  9?öl;re  im  feigen  SÖaffcr  fte^en ; fie 
f;ält  fid;,  toenn  fie  gut  beobad^et  toirb,  1 bis  2 Stunben,  barf 
aber  nicfyt  metyr  fodjen.  Sollte  fie  toäf;renb  beS  iBadcnS  oben  p 
braun  toerben,  fo  bede  man  fie  mit  einem  ftarfen  Rapier  p, 
toelcfyeS  man  oorf;cr  auf  ber  obern  Seite  ettoaS  nag  gemalt  f)at. 

35.  $ci  allen  traten  ntug  bie  ißratrö^re  tyeig  fein,, 
beoor  ber  S3ratcn  (nneinfommt  unb  ade  traten  müffen  fleigig 
begoffen  toerben,  bcfonberS  ©efliigel  ober  Silbpret.  9D7an 
barf  and)  bie  iöutter  nicfyt  fronen,  toenn  man  einen  guten 
faftigen  iß  raten  erhalten  toid. 

36.  ^aftanien  glactrt,  pm  ©andren  um  iBraunfoljl  ic. 
9ttan  giebt  1/2  ißfunb  (28  ©efagramm)  ^aftanien  in  einen 
Zopf,  giegt  focfyenbeS  SBaffer  barauf  unb  lägt  fie  auffocfyen. 
£)ann  fdpttet  man  fie  auf  einen  ®nrd;fd;lag , giegt  ettoaS 
faltet  Sfißaffer  bariiber  unb  lägt  fie  ablaufen,  toorauf  fie  ab* 
gefcfyält  toerben.  gnbeffeit  fefet  mau  ein  (Saffcrol  mit  2 $otfy 
(3  ^Defagramnt)  3nder  unb  eineDbertaffe  Saffer  pm®od)eu, 
rüf;rt  bann  ben  Qudzx  mit  einem  fernen  9?ü^rlöffel , bis 
er  anfängt  braun  p toerben,  fdpttet  bie  Ä'aftanien  hinein, 
ftreut  nod;  1 (Sglöffel  flaren  guder  bariiber  unb  giebt  % 
Zaffe  focfyenbeS  SBaffer  bap.  DaS  Gaffer ol  toirb  hierauf 
gef  Rüttelt,  bamit  fid)  ber  3uder  antyängt,  bann  lägt  man 
fie  unter  öfterem  Schütteln  bei  mägigem  geuer  tocid)  toerben. 
Sie  müffen  fd;ön  l;edbraun  unb  toie  ©laS  auSfe^en. 

37.  ^aftauicu  pm  3)cf|a*t.  2)7  an  nimmt  1 ißfunb 

(V2  Kilogramm)  $aftanieit,  macht  an  ben  Spieen  über  baS 
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Ärcuj  (Sinfdpitte  hinein,  beftrcut  ein  431ecf>  jnit  ©al$,  (egt 
fie  nebeneinanber  barauf,  fo  bajj  bte  ©pi£en  oben  fielen  unb 
fd;iebt  fie  in  eine  Reifte  Söratröhre.  3n  einer  halben  ©tunbe 
finb  fie  gut.  Run  bricht  man  eine  ©eroiette,  legt  fie  in  eine 
tiefe  sK|fiette,  bie  ^aftanien  hinein  unb  giebt  fie  auf  bie 
£afel  mit  frifd;er  23utter.  (21uch  ohne  biefe  je  nad)  ©efchmad.) 

II.  Don  Jarceit. 

38*  garce  9on  ^albfieifd).  V2  $funb  (28  ©efagramm) 
berbeS  ^albfleifc^,  red)t  fein  gel;adt,  aud;  ettoaS  Fines  Her- 
bes bap,  etloaS  ©al^  unb  fel;r  toenig  ©etoür^,  1 Gri,  6 £oth 
(10  (Defagramm)  in  2D?itd^  eingetoeichte  (Semmel,  biefeö  SllleS 
gut  unterrührt  unb  nach  23orf<hrift  oerbraucht.  DRan  fann 
audb  2 Xfytik  $alb*  unb  1 Zfytll  ©d;ioeinefleifd;  nehmen. 

39.  garce  mx  ©djtochtefleifcf)  p falten  hafteten.  9Ran 
nimmt  3 $funb  (1  Kilogramm  unb  56  £)efagramm)  berbeS 
junget  ©d)toeirtefleifd;  nebft  1/2  $funb  (28  £)efagramm)  um 
geräucherten  ©ped  unb  l;adt  beibeS  recht  fein,  gerner  braucht 
man  10  ©titd  ©arbeiten  ol;ne  ©raten,  oon  einer  Zitrone 
bie  ©d;ale,  jebeS  allein  recht  fein  getoiegt  unb  ptar  fo  fein, 
bajj  man  eS  bnrd;  ein  §aarfieb  ftreichen  fann.  £)amt  toirb 
ber  ©aft  oon  2 bis  3 Zitronen  in  eine  ©djüffel  bap  ge= 
brüdt  unb  nebft  toenig  ©al^  mit  einem  Rührlöffel  gut  unter = 
rührt ; hinauf  toerben  5 bis  6 ganje  @ier,  eins  nach  bem 
anbern  barunter  gerührt,  6 ©tiid  ^fefferförner , 4 Reifen 
unb  4 Reugetoürjförnchen  recht  fein  geflogen  unb  bap  ge* 
mengt.  (,gii  oiel  ©etoürj  macht  eS  bitter.)  2llfo  nur  toenig 
©etoürj  unb  ftetS  ohne  ©emntel.  Sill  man  bie  garce  p 
einer  ©änfeleberhaftetc  braud/en,  fo  fann  man  einige  flehte 
©änfelebern  bap  hä&'n  unb  ettoaS  frifd/e  Trüffeln  toie  aud? 
©hampgnonS,  fel;r  fein  getoiegt,  barunter  rühren. 
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40.  garce  bau  $aüamt  ober  alter  §enne.  9ftan  fcbnei* 
bet  bas  gteifd;  Dort  ber  23ruft  herunter,  jiebt  bie  §aut  ab 
urtb  badt  baS  glcifd;  fel;r  fein.  gnbeffcn  lägt  man  4 $otb 
(7  ©efagrantnt)  iöutter ' auf  bem  geuer  bis  gum  ©teigen 
fomnten,  fcbüttet  baS  gel;adte  gteifd),  nebft  einer  äftefferfaibe 
geloiegte  3*mebel  nnb  8 bis  10  in  Qttilcb  eingetocicbte  ©em= 
mein  baju  nnb  rührt  ple^t  3 (Sier  eins  nad)  bem  anbern 
barunter  nnb  ^toar  Bei  nur  toenig  geuer.  ©obann  toirb 
ein  toenig  SDluSfatnug  bajn  gerieben  nnb  ettoaS  ©al^  baju 
get^an,  toorauf  man  cS  abfüfylen  lägt  nnb  ®Iögcben  baoon 
fonnirt.  £)iefe  lägt  man  bann  in  ^Bouillon  20  Minuten 
focben  nnb  giebt  fie  $u  gricaffee  ober  ©d;üffefyafteten,  ober 
auch  in  ©uppe. 

4L  garce  bau  ttt  $tildj  eutgetoeidjter  ©emrnel,  toomit 
man  tauben  füllt  3U  3 ©tüd  tauben  nimmt  man  2 öotb 
(3  biö  4 £)efagramm)  ©entntcl,  oon  benen  baS  Granne  juoor 
abgerieben  toorben  ift,  toeidü  fie  in  einer  Obertaffe  2Mcb 
ein  ttnb  lägt  1 8otb  (2  ©efagramnt)  SButter  bis  gum  ©tei^ 
gen  !ommen.  3ft  bie  ©emmel  gut  burd)geiocid;t,  toirb  fie 
bineingegeben,  umgeriit;rt,  1 ganzes  (5t  baju  gegeben,  toieberum 
umgerü^rt,  etioaS  ©als,  ein  toenig  geriebene  SlftuSfatnug,  einen 
£f)eelöffet  ooll  getoiegte  grüne  ^ßeterfitie,  nnb  eine  Keffer fpi^e 
flaren  3 uderS  äugefetjt.  9?acb  abermaligem  llmrül;rert  lägt 
man  es  erfalten  nnb  oerbraudtf  eS  nach  33orfcbrift. 

42.  garce  $u  MbSbntft  nnb  9ioulabe.  9ftan  macht 
biefelbe  garce  toie  bei  5)tr.  41  nnb  bat  man  etioaS  übrig  ge* 
bliebeneS  Mbfleifcb,  eS  mag  gefoebt  ober  gebraten  fein,  (bod; 
barf  toeber  §ant  noch  etioaS  S3rauneS  Daran  fein),  fo  toiegt 
man  biefeS  rcd;t  fein,  toie  and?  3 ©tüd  ©arbeiten,  bie 
©ebate  oon  J/4  Zitrone,  rührt  2llleS  gut  burebeinartber  mtb 
füllt  eS  überfüblt  in  eine  falbS*  ober  aud;  ©d;öpsbruft 
(Slber  hieran  feinen  3U^C^*) 

Sagler,  ßodjbudj.  2 
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43.  3n  bie  Trufte  bon  jungen  3tcgen  fann  man  anftatt 
be6  $atb6braten6  bte  Leber  bon  ber  3*e3e  neunten  unb  toie 
borftefteitb  bamit  berfatyren.  ((56  ift  eine  gute  pifcmte  gütte.) 
3u  Orudidnern  madt  man  bie  garce  bou  41 , aber  otjme 
grüne  ^ßeterfitie,  anftatt  biefer  giebt  man  4 Sott;  (7  £)efa= 
gramm)  getoiegte  ^aftanien  ober  füge  Sttanbetn. 

44.  2l6pic  ju  madjett.  £)ie6  ift  ein  fd)öne$  fatte6  (Sffen, 
toetd)e6  man  ju  falten  hafteten,  ober  um  atterfjanb  gefdnitte* 
nen  traten,  geränderte  3unSe  un^  ^dinfen  geben  fann, 
ebenfo  um  gteifdfatat  ober  um  äftafyonnaife  ju  garniren. 

9Qlan  nimmt  4 bi6  6 frifd  gefdladtete  Äatböfüge,  bon 
benen  bie  $Köf>renfnod?en  ^erauögebroden  finb,  fotoie  2 <ßfunb 
(1  Kilogramm)  fteinget)ad tc  $atb6beine  ^ingn  unb  lägtbiefeS  in 
6 ©eibet  (2  Liter)  SBaffer  2 ©tunben  tangfam  redt 
meid  fodenr  fo  bag  e6  auf  4 ©eibet  (2  bannen  ober  1 Liter 
unb  4 Oecititer)  einfodt,  bann  giegt  man  bie  graue  iBouitton 
baoott  ab,  feit;t  fie  burcfy  ein  5aarf^b  e^u  ^afferot  unb 
ftettt  fie  fatt,  bamit  man  ba6  fämmtlid/e  gctt  gut  herunter* 
nehmen  fann.  £>ann  ftettt  man  fie  toieber  jum  Modern  unb 
giebt  V2  Deibel  guten  tocigen  Sßein  unb  ebenfobiel  Seineffig 
ba$u,  ebenfo  ein  ©tiicf  $eterfilie=  unb  ©etteriemur^et , ein 
ipünbden  trodene  ^5il$e,  6 spfefferförncr , ein  toenig  ganje 
helfen  unb  üftengetoürä,  1 Lorbeerblatt,  1 ©tengeld;en 
miau  unb  1 3tt>iebel.  §at  man  ettoa6  23ratenfafc  bon  $atb6= 
braten,  fo  fann  man  bie  ^atböbeine  erfparen  unb  biefen 
baju  nehmen.  9?ad)bem  c6  J/4  ©tunbe  bi6  20  Minuten  ge= 
fodt  l;at,  quirlt  man  in  1j2  Obertaffe  toeißen  2Öein  ba§ 
Sßeige  bon  3 (Siern,  giegt  e6  unter  iutmcrtoäfjrenbem  9ti’dren 
in  bie  fod;enbe  SBouitlon  unb  ftettt  ba6  (Safferol  in  eine  l;eige 
9?öl;re.  3n  einer  falben  ©tunbe  mirb  fid;  ba6  (Sitoeiß  gleid* 
zeitig,  fotoie  ba6  Unreine  in  bie  5>ö$e  gezogen  fyabcn.  9itnt 
uviro  bie  SÖouitton  t)atb  l;ctl,  t;alb  trüb  au6fel;en.  SDann  fefct 
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man  bic  Sftaffe  auf  bic  Seite  unb  läßt  fie  10  Limiten  ru(;tg 
fielen,  binbet  tiibeffcn  ein  grobem  Sud;  über  einen  umgeftürsten 
Stul;I  an  allen  riet  deinen  feft,  [teilt  eine  tiefe  Schliffe! 
baruutcv  unb  gießt  fehr  bchutfam  unb  langfam  burd;.  So 
toirb  fie  gan^  flar  burdjlaufeit. 

iU'un  fann  man  ben  5lSpic  mit  etioaS  3uc^ci:iu^  hellbraun, 
mit  Safrangelb  unb  mit  5UfermiS  fanft  rofa  färben;  [teilt 
ihn  bann  falt  unb  oerbraucht  il;n  nad;  3$orfd;rift.  Den 
SUfermiSfaft  befommt  man  in  ber  2tyotl;e!e;  er  ift  ettoaS 
ganj  Unfd;äblid;eS  unb  giebt  eine  tounberfcfyöne  ft'arbe. 


III.  Don  ocrlditeiienen  kleinen  ©crifijicn. 

45.  ffteuc  geringe,  Sic  neuen  geringe  toerben  nid;t 
getoäffert,  nur  rein  abgetoafd;en  unb  allenfalls  1/4  Stunbe 
in  Sftilch  gelegt,  bann  bic  ißaden  abgeriffen,  fo  bag  bie  9cafe 
mit  ben  Singen  baran  bleibt,  ber  33aud;  ioeggefd;nitten  unb 
ber  toeige  $abcn,  toeld;er  intoenbig  am  D^üdcn  herunter  läuft, 
herauSgenommen,  ber  l;albc  Sdnoanj  abgefd;uitten,  rom 
Äobf  am  9iüden  herunter  ein  Sd;nitt  auf  beibeit  Seiten 
gemacht  bis  ;5um  Sd;toans  unb  bie  §aut  abgewogen.  GfS 
barf  nur  ein  fd;maler  Streifen  -oon  ber  blauen  §aut  am 
Wüden  ju  fel;en  fein.  Ser  gering  toirb  bann  in  5 Stück- 
chen fd;räg  burd;gefd;nitteu , biefe  toerben  toieber  auf  eine 
Sc(;üffe(  ober  einen  Seiler  jufammengelegt,  als  toenn  er 
ganj  toäre,  mit  grünen  ^eterfilienblättern  garnirt  unb  mit 
frifd)er  Butter  auf  bie  Safe!  gegeben. 

46.  Geräucherter  Sacßö*  Ser  geräucherte  £ad;S  toirb 
in  fel;r  bünue  Sd;eibd;cu  gefd;nitteu  unb  biefe  recht  l;übfd; 
auf  eine  orale  Sd;üffel  gelegt,  fo  bag  eins  ein  loenig  auf 
baS  anbere  $u  liegen  fommt.  Siefe  toerben  bann  mit  grüner 


20 


23on  üerfdjiebenett  fteinen-  ©eri^ten. 


^eterfilie  unb  einer  Zitrone,  bie  ber  Sänge  nad)  getunter  in 
8 £tj)ei(cfyen  ^erfc^nitten  mirb,  unt  bcn  rotten  Sad;3  garnirt. 

47.  duftem.  £ie  frifd^en  Lüftern  ir>äfd;t  man  in 
frifcbem  ©atvmaffer,  trodnet  fie  ab  unb  mad;t  fie  mit  einem 
ftumpfen  Stteffcr  auf.  2iad>ber  treiben  fie  auf  einer  runben 
©d^üffet  bübfcb  rangirt,  mit  (Sitronen  garnirt  unb  noch 
außerbem  ettoaS  Pfeffer  ba^n  gegeben. 

48.  2lnftcnt  gebraten.  £)ie  aufgemadüen  Lüftern  rnerben 
mit  einem  Keffer  oen  ber  ©ebate  lo3gemad;t,  fonft  bringen 
fie  leicht  fort,  menn  fie  in  bie  beiße  9?öbre  fommen.  3ebe 
dufter  mirb  mit  ettoaS  Gütronenfaft  betreff t,  mit  Pfeffer 
unb  geriebener  ©emmel  beftreut,  bann  mit  brauner  23utter 
begoffen,  auf  ein  23lecb  gefegt  unb  in  bie  Reifte  9?öl;re  ge* 
flohen.  3n  V4  ©tunbe  finb  fie  gut. 

49*  geringe  en  papillote.  9ftan  richtet  bie  geringe  $u 
toie  bei  9tr.  45,  läßt  fie  aber  ganj,  unb  eine  rode  ©tunbe 
in  $07itd^  liegen.  2tun  beftreid;t  man  ein  treißed  Rapier 
mefferritdenbid  mit  ungefalvcner  Butter,  nimmt  ben  gering 
auö  ber  ÜUäld;,  läßt  il;n  gut  abtropfen  unb  legt  il;n  auf  ba$ 
23utterpapier.  Se^tercS  muß  aber  gut  übereinanbergeben, 
bamit  man  eS  hierauf  obeu  unb  unten  feft  vumacben  tarnt« 
3nbeß  l;at  man  eine  ©melettepfanne  beiß  geftellt,  auf  melcpe 
ber  ober  bie  geringe  gelegt  toerben,  läßt  5 Minuten  auf 
ber  eincu  ©eite  unb  4 Minuten  auf  ber  anberett  braten  unb 
feroirt  itad)  ber  ©uppe  mit  bem  Rapier. 

50*  Diüljrcicr.  Sür  2 ^erfotteit  nimmt  mau  eine  halbe 
£)ber taffe  SDfild?  unb  6 gan je  ©icr,  unb  verquirlt  fie  redjt  gut 
(and;  ohne  9)iild)).  3nbeffen  läßt  man  3 Sotl;  (5  sbefagramnt) 
Butter  bis  jitm  ©teigen  fommen,  gießt  bie  verquirlten  @ier 
hinein  unb  läßt  e$  1 Minute  herumtaufen.  9Jät  einem  9lübr= 
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löffcl  langfam  immer  nur  nad)  einer  ©eite  merben  fie  bann 
vom  iÖobcn  loSgeftoßen.  ©ie  biirfcn  nid/t  ju  hört  merben, 
aber  aud)  nid)t  51t  meid)  bleiben,  man  beobad)te  fie  bal)er 
gut.  Dann  richte  man  fie  in  gorm  eineö  23ergeS  an,  fo  baß 
fie  auSfehen  mie  ein  mißlungener  ©er!ud)en.  fD?an  Famt 
and)  feingemiegte  ©arbeiten  ober  gemicgten  ©d)inFen  barunter 
mifcben,  and)  nur  bamit  garnircn,  mit  ©d)nittlaud)  beftreuen, 
ober  geräucherten  £ad)S  ober  Höflinge  baju  geben. 

51.  §arte  (Ster.  3n  ein  (Sefd)irr,  (Safferol  ober  breiten 
Dopf,  mit  Fodjenbem  Saffer  legt  man  bie  ©er  eins  nad) 
bem  anbern  hinein,  am  beften  mit  einem  Söffet,  unb  läßt  fie 
6 Minuten  Fod)en ; bann  merben  fie  herausgenommen  unb  in 
f altes  SBaffer  gelegt,  bamit  bie  ©d)ale  beffer  abgeht.  Sill 
man  fie  mit  ber  ©d)ale  auf  ben  Difd)  geben,  fo  färbt  man 
fie  oft  mit  3miebelfd)alen  gelb , inbern  man  le^tere  mitfod)t. 
Um  fie  grün  ju  färben,  nimmt  man  junges  $orn. 

52*  Seiche  (£icr.  grifd)  gelegte  ©er  merben  mit  einem 
Söffet  eins  nad)  bem  anbern  in  fod)enbeS  Saffer  gelegt. 
Sie  bei  ben  h^ten  (Sieru  muß  aud)  l)kx  baS  Soffer  bar  über 
jufammenge^en.  §aben  fie  4 Minuten  gefod)t,  fo  mirb  baS 
Steiße  l)ört  unb  baS  (Selbe  meid)  fein.  Dann  bricht  man 
eine  ©erviette,  legt  bie  ©er  hinein  unb  gicbt  £>rob,  frifche 
Butter  unb  ©al§  baju. 

53.  ©aure  (£ier.  Sttan  nimmt  3 Sott;  Butter  unb  läßt 
fie  in  einer  Dmelettepfanne  bis  jum  ©teigen  fommen ; bann 
fd)lägt  man  6 ©er  eins  neben  baS  anbere  hinein  unb  läßt 
fie  bei  gelinbem  geuer  feft  merben,  bamit  man  fie  mit  ber 
©erfud)enfd)aufel  ummenben  Famt.  Serben  fie  auf  ber  anbern 
©eite  noch  2 Minuten  beim  geuer  gelaffen,  fo  finb  eS  ©er 
auf  23utter.  SQcan  brauet  fie  aucl)  nid)t  nmjumenben, 
fonbern  läßt  fie  nur  4 bis  5 SHinuten  braten,  bann  rid;tet 
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man  fie  mit  ber  ©d)aufet  betyutfam  auf  eine  ©cbüffel  an, 
bamit  fic  nid;t  setreigen.  £)ie  crfte  5Xrt  !ann  man  nun  auf 
bie  Seife  faucr  machen,  baß  man  2 Soll)  (3  £)efagramm) 
Butter  bis  put  ©teigen  fornmen  lägt,  ein  menig  feine  3toie* 
bet  I;ineiitgiebt , bann  mnrüfyrt,  einen  (ggtöffet  feinet  9)M)l, 
1/2  ©eibet  Seineffig  mit  etioaS  Saffer  gentifcpt,  baju  giebt 
mtb  unter  immeru)ät;renbem  9fttf;ren  ein  ioenig  ftaren  3ucfer, 
Pfeffer  unb  ©atj  bap  auffod)eu  tagt f enbtid)  burcppaffirt 
unb  t;eig  über  bie  (Ster  gießt,  ©tatt  ber  Butter  tann  man 
aud)  (©ped  nehmen , biefen  in  Keine  Siirfet  fd)neiben  unb 
^atb  Sein,  f)atb  (Sffig  baju  oertoeuben. 

54.  (Sierftaub  ober  ©elee  in  Suppen.  Sttau  nimmt 
eine  Dbertaffe  falte  9J£itcb  ober  falte  53ouitton  unb  fcptägt 
4 ganje  (Sier  hinein,  fefct  ein  foenig  ©al&  unb  geriebene  sD2uS> 
fatnug,  aud)  einen  £t)eetöffet  feingemiegte  grüne  ^eterfüie 
^inju,  quirlt  eS  recht  gut  burd),  gießt  eS  in  eine  mit  frifcf>ev 
iöutter  auSgeftricpene  gorrn,  ftettt  eS  in  eine  nid)t  $u  t;eige 
Otöfyre  unb  tagt  eS  feft  merben,  bod)  barf  eS  nid)t  $u  braun 
fein.  Sttfan  fann  aud)  bie  gornt  in’S  peige  Saffer  auf  beit 
§erb  ftetten,  pbeden  unb  20  Minuten  fod)cn  taffen;  auf 
biefe  Seife  mirb  eS  aud)  feft  unb  bteibt  blaggelb,  Sftun 
lann  man  eüoaS  falten  Kalbsbraten  en  filet,  ober  ©cntmel 
ebenfo  fepneiben,  auch  Stagen  ooit  §itpnern,  tauben,  (kaufen, 
(Snten.  £)ie  baju  oertoenbete  ©emmet  mug  jeboep  in  S3nttcr 
geröftet  merben.  £)ie  ftare  SBouitton,  metepe  man  ioenig 
braun  gemalt  pat,  toirb  bann  peig  in  bie  Terrine  gegoffen 
unb  baS  gcfcpnitteite  gteifd)  ober  bie  ©emmet  ba^u  gegeben. 
£)aS  ®elec  ftid)t  man  mit  einem  Söffet  ab,  fegt  eS  auch  in 
bie  Suppe  unb  giebt  eS  auf  bie  5©ctfef. 

55.  (SpampipoitS  jn  Saucen.  ®ie  (SpampigitoitS  tuet* 
ben  abgefd)ätt,  b.  p.  bie  graue  §aut  abgewogen,  t;icrauf 
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t>aS  guttcr  ^erauögcfc^abt,  bann  in  faltern  SBaffer  getoafchen, 
olpc  fie  lange  barin  liegen  p taffen;  fie  Serben  atSbann 
in  Keine  Stüde  jerfd^nitten , ettoa  einen  Suppenteller  botl. 
darauf  läßt  man  3 Loth  (5  £)e!agramm)  Butter  bis  pm 
Steigen  tommen,  giebt  bie  Champignons  hinein,  rührt  fie  um 
nnb  lägt  ben  Saft  oon  V2  Zitrone  barauf  tropfen,  toooon 
fie  toeig  blei6en,  nad;bem  fie  5 bis  6 Minuten  gefod;t  haben. 
3n  einem  töpfernen  ©efcfyirr  aufgehoben,  halten  fie  fi(h  im 
grifepen  mehrere  £age;  — fie  toerben  bann  in  Saucen 
nach  SBorfdjrift  oerbramht. 

56*  Statt  ber  23utter  tann  man  auch  V2  Reibet  ober  V4 
$anne  (2  £)eciliter)  guten  SBeineffig  nehmen  nnb  eine  ganze 
3toiebet,  nnb  ein  Lorbeerblatt  nebft  ettoaS  ganzem  ®etoürz, 
Pfeffer,  Salz,  helfen  nnb  9?eugetoiirz  hlnäu^un-  @obalb 
eS  toept,  giebt  man  bie  Champignons  fymm,  lägt  fie  auf= 
fochen  nnb  pgebedt  tatt  toerben.  3n  gläfernen  ober  ftei* 
nernen  L3ücpfen  aufbetoaprt  hatten  fie  fiep  jahrelang.  Stein* 
pilje,  bie  oiet  billiger  nnb  gleichfalls  gut  finb,  tann  man 
ebenfalls  auf  biefe  Slrt  aufbetoapren  nnb  p Saucen  anftatt 
ber  Champignons  geben. 

57.  Steinpilze  als  Ctemüfe.  9ttan  nimmt  einen  Heller  ooll 
geputzte  Steinpilze  (fie  toerben  toie  bie  Champignons  gepult), 
lägt  in  einem  Cafferot  3 Lütp  (5  SDefagramm)  Butter  bis  zum 
Steigen  fommen,  fchüttet  bie  getoafchenen  Steinpilze  nebft 
einer  ganzen  3toiebet  h^11  unb  lägt  fie  V4  Stunbe  bis 
20  Minuten  bünften.  SDann  giebt  man  Salz  unb  geflogenen 
Pfeffer  nad)  ©efepmad  baran,  auch  ettoaS  feingetoiegte  grüne 
ißeterfilie  nnb  nimmt  hierauf  bie  3toiebcl  oor  bem  Slnricpten 
heraus.  3m  galt  bie  Sßilge  nicht  alle  gut,  fonbern  ein  gif- 
tiger barunter  fein  feilte,  toirb  bie  3*webel  fchtoarz  nnb  cS 
ift  rätplkh,  SilleS  toeg  in  thun,  toeil  eS  uitgeniegbar  ift 

äRan  oertoenbet  bie  $ilze  als  ©emiife,  zu  SRiubfleifcp, 
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(SotetctteS,  aud;  p §ü^ncrn  unb  tauben.  Sitte  ^itje  müffen 
fofort  gepult  unb  pb  ereilet  inerben. 

58.  SJlaccaront  mit  ©cfjinfeu  mtb  ^armefatifiife-  gür 

6 ^erfonen  toirb  1 $funb  (V2  Kilogramm)  Paccar oni  jer* 
brocken.  3npifd;en  lägt  man  in  einem  12  ©eibet  ober  6 
bannen  fäd;f.  (33/4  ßiter)  (Safferot  8 ©eibet  (2l/2  ßiter) 
SSöaffer  mit  4 Sott;  (7  ©efagramm)  ©at$  fod;en.  £)ie 
90?accaroni  ioerben  ^ineingefdpttet,  nmgerii^rt  unb  3/4  ©tunbe 
gefod;t,  bi3  fie  meid;  finb.  hierauf  gießt  man  fic  burefy 
einen  £)urd;fd;tag,  tagt  fie  abtaufen  unb  fd;üttet  ben  oierten 
5£$eit  baoon  auf  eine  runbe,  mit  gesiegtem  ©hinten  be* 
ftreute  ©d;üffet,  giebt  ioieber  üDtaccaroni  unb  ©d;infen  baraufr 
bis  beibeS  oerbraud;t  ift.  gute^t  tt>irb  eS  mit  brauner 
93utter  begoffen  unb  ber  geriebene  $äfc  e^tra  bap  gegeben. 
üDlan  tann  and;,  beoor  man  bic  braune  93utter  barüBcr  gießt, 
bie  !tD7accaroni  mit  geriebener  ©emmet  beftreuen,  barauf  erft 
begießen  unb  ben  geriebenen  $äfe  um  ben  ©d;üffetranb  gar* 
niren.  2tud;  atS  ^ubbing  famt  man  fie  geben,  ioop  man 
eine  gornt  bid  mit  93utter  au8ftreic$t,  bie  ge!od;ten  9Jtacca* 
roni,  mit  bem  ©bilden  immer  bapifcfyen,  t;ineingiebt , bi& 
bie  gönn  oott  ift.  $TaS  Cbere  toirb  bann  bid  mit  gäfe 
beftrent  unb  beoor  man  fie  in  bie  9ft$re  giebt,  quirlt  man 
3 gan$e  (gier  in  einer  Obertaffe,  f/2  ©eibet  ober  x/4  &anne 
(2  •Decititcr)  ©at;nc  ober  guter  .illiitd;  gut  burd)  unb  über** 
gießt  bie  äftaccaroni  bamit.  £amt  tagt  man  4 Sott;  (7  £>e* 
fagramm)  93utter  braun  ioerben,  gießt  btefe  barüber  unb 
täßt  fie  1/2  bis  3/4  ©tunbe  bei  gelinber  §i^e  baden.  §icr* 
auf  umgcftürjt  lote  jebe  anbere  ÜDfefytfpcife  unb  nod)  etioaS 
$äfe  e$tra  bap  gegeben.  §ier  famt  man  beit  ©ebinfen  be* 
nufcen,  loetd;en  mau  nidjt  gut  auffd;neiben  fann.  Sind; 
tarnt  man  ooit  3 (Stent  9hibctteig  mad;en,  biefen  in  fingen 
breite  ©treifen  unb  t;ierauf  [d;räg  in  gledd;en  fd;iteiben  unb 
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fo  Bel;cmbeln  toie  bie  SUfaccaroni.  £>ie  felBft  gemalten  glcd> 
d;e n bürfett  jebod)  nur  x/4  ©tunbe  fod)en.  2Ö5itX  man  bie 
iöutter  fyaren,  fo  Benn^t  ntcm  toofyl  and;  bett  fette«  ©cfyinfen. 
£>er  53obetx  toirb  babei  ftarf  mit  bem  gett,  toeld^ed  ^uoot 
i«  Keine  SBürfefcfyen  aerfcfynitten  fei«  muß,  Belegt  unb  baBei 
fo  »erfahren  toie  Bei  bem  Sftaccaroni.  gütest  tuivb  cmftatt 
ber  Butter,  toieber  ooit  bem  Keine«  unb  toürflig  gefcfynittenen 
gett  oBett  baranf  gegeben,  barauf  gebaefen  toie  oben.  (£)ie 
fogenannten  ©cfyinfenfledel.) 

59.  (Knfferol  en  ris  für  6 ^erfwtem  (58  toirb 
V2  <ßfunb  (28  £)efagramm)  9vei8  in  tattern  Saffer  ge* 
toafcfycn,  bann  fotfyenbeS  SB3affer  barauf  gegeben  unb  foBatb 
festeres  ju  toeben  Beginnt,  toieber  abgegoffen.  97ad?bem  falteS 
©affer  barüber  gegeben  ift,  giebt  man  2 Reibet  ober  1 
$anne  (7  ÜDeciliter)  ^Bouillon  barauf  uitb  läßt  beu  91ei3 
1U  ©tuube  fodjen,  bann  (teilt  man  if;n  toeg,  um  il)n  abfül;= 
len  gu  laffen.  gnbeffen  ftreid;t  man  ein  (Safferol  mit  rol;er 
Butter  ftarf  au8.  ^Bereit  gehaltene  2 §)ü(mer,  ober  3 £au* 
Ben,  ober  IV2  s?funb  (3/4  Kilogramm  ober  84  SDefagramm) 
berbeS  ^albfleifd;,  bad  l;alb  toeiefy  gebiinftet  fein  muß,  toerben 
je^t  in  Viertel  gefcfynitten,  ober  baö  ^albfleifd;  in  ^itbfd;e 
©tücfd;en  oben  barauf  unb  auf  ben  $3oben  eines  mit  bem 
9?ei8  fingerbief  Beftric£>enen  (SafferotS  gelegt.  3U  ^cm  97eiS 
rü^rt  man  2 ganje  (Sier  unb  1 tDottcr,  fotoie  4 Sott)  (7  £)e* 
fagramm)  geriebenen  ^armefanfäfe  mit  cttoaS  ©al$.  9litn 
giebt  man  toieber  97ei8  unb  toieber  gleifd),  Bid  bad  gleifcb 
fämmtlid)  £;ineiu  ift.  3u^^t  toirb  mit  9iei3  jugemac^t  unb 
3/4  ©tunbe  Bei  gelinber  §it^e  gebaden.  iöeim  2lnrid)ten  löft 
man  eS  mit  einem  fcfytoacfyen  2D7effer  rittib  (»er um  I08,  ftürjt 
ed  auf  eine  @d)üffel  unb  giebt  cd  auf  bie  STafcl. 
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IY.  Don  ben  Stoppen. 

£)ie  angeführten  ©uppen  finb  auf  4 ©eibel  ober  2 $an= 
neu  (1V4  Siter)  beregnet,  hoch  braucht  man  habet  nicht  ängft* 
lieh  ^u  oerfahren,  fonbern  fann  aud)  ettoaS  mehr  ober 
weniger  nehmen. 

60*  Safferfnjjge  mit  ©djtoarjbrob.  9ttan  fc^netbe  2 
©uppcntetter  oolt  feine  ©cheibchen  53rob,  nad;bem  man  4 
©eibet  (iy4  Öiter)  Gaffer  jum  Soeben  geftettt  hat.  ©obatb 
bieS  focht,  giebt  man  baS  £3rob,  nebft  1/2  (Sßtöffet  ©al$, 
2 bis  3 «oth  (3  bis  5 3)efagramm)  frifcher  Butter  unb 
[ehr  wenig  geflogenen  Pfeffer  hinein,  lägt  eS  auffoeben  unb 
ticktet  bann  an. 

61.  Zweite  2trt  Sföaffcrfugge  ober  eingebrannte  2koö= 
fubbe.  £D?an  lägt  4 - ©eibet  (iy4  ßitcr)  2Baffer  bis  junt 
Soeben  fommen,  injwifchen  macht  man  oon  3 Sott;  (5  £)efa* 
gramm)  Söutter  unb  1 Soth  (17  ©ramm)  Sfteht  gelbbraune 
©inbrenne,  gießt,  nachbem  bieS  fertig,  etwas  oon  bem  SBaffcr 
baju  unb  rührt  cS  glatt,  bann  giebt  man  2 £etter  oott  ge* 
fdjnitteneS  33rob  in  baS  foebenbe  ^Baffer,  nebft  1/2  ©gtöffel 
©at§,  ebenfooiet  gewiegten  $ümmct  unb  tagt  cS  auffochen. 
SDZan  fann  and)  ein  Wenig  fcingeftf;nittene  3wiebct  in  ber 
©inbrenne  angehen  taffen,  bcoor  man  ^Baffer  baju  giegt. 
£)ann  ntug  man  fie  aber  burd)paffircn,  bamit  bie  Riebet 
jurüdbteibt.  J?odh  ift  bieS  ©efd^maeffad^e. 

62.  ^euabdfitggc.  9J^an  fchneibet  12  Sott)  (21  $)efa* 
gramm)  ©emmet  in  ©rfjeibeu , lägt  4 ©eibet  ober  2 $an* 
neu  (IV4  Sitcr)  Saffer  fod;cn,  giebt  bie  ©emmet  nebft  3 bis 
4 Soth  (5  bis  7 ÜDcfagramnt)  frifcher  Butter  unb  1/2  ©g5 
töffet  ©atj  h'ne^n r lU1^  lögt  cS,  aber  nur  $wei  Minuten, 
auffodjen.  ÜDann  wirb  bie  ©uppc  gerquirtt  unb  augerichtet 
ÜJian  fatut  fie  aud;  oor  bem  Vlurichten  mit  V2  ©eibet  ober 
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1/4  $annc  (2  £)ecititer)  SÜHld;  unb  2 (Stbottern  legirett  imb 
ein  toenig  SttuSlatnuß  ba^u  t^un. 

63.  55ierfawe  mit  23rob,  ober  fogenamtte  Settelfu^e. 

üDtan  fcfyneibet  8 Sott;  (14  £>efagramm)  ©d;tt>ar&brob  in  einen 
giebt  3 bis  4 Sott;  (5  bis  7 £)efagramm)  3U1^  eh  etroaS 
Kümmel  unb  Sngtoer  ba$u  unb  gießt  4 ©eibel  ober  2 $an= 
ncn  (1V4  Öiter)  fatteö  35ier  barauf,  ein  ©tüd  ganzen  3immet 
lann  man  aud;  ba^u  geben;  nun  läßt  man  eS  V4  ©tunbe 
fo^en;  gebe  aber  gut  Achtung,  baß  eS  nid;t  überläuft!  £)ann 
giebt  man  3 £ot!)  (5  ©efagramm)  frifd;e  SButter  baju,  ober 
v2  ©eibel  ober  1/i  tarnte  (2  ÜDeciliter)  ©cfymetten  (fftat;m), 
quirlt  eS  rcd;t  gut  burd;;  enbiid(>  giebt  man  ein  loenig  ©al$ 
nad;  @efd;mad  ba$u.  TOt  bem  ©d;metten  barf  biefe  ©upbe 
aber  nie fyt  mel)r  fod;en ; enttoeber  muß  fte  fogleid;  angeridftet 
ober  bis  sunt  2turid;ten  in  t;eißeS  Saffer  geftellt  toerbert, 
fonft  läuft  fte  jufammen.  Slnftatt  beS  3uito3  ton  man 
auch  ©t;rup  nehmen. 

64.  9MdjfuM)c  mit  ©d)&mr$kob  ober  ©emmeL  9)to 
fdmeibet  ©d;tt>arjbrob  ober  ©emmel  in  gan§  feine  ©dfntttcfyen, 
beftreut  fie  mit  menig  ©at§  unb  gießt  bie  fod^enbe  sJ)titd;  bariiber. 

65.  ®il(bfubbc  mit  ©rieS.  207an  taffe  4 ©eibet  ober 
2 bannen  (1 V4  Öiter)  Wild)  bis  jum  $od;en  fomtnen,  rüt;re 
5 £otl;  (8  £)efagramm)  groben  ©rieS  l;ittein  uub  taffe  beit 
©rieS  unter  immertoäl;renbem  Umritten  10  Minuten  auS= 
quellen,  bann  gebe  man  etioaS  geftoßenen  3uder  unb  3tntmet 
ba^u,  auch  ein  toenig  ©atj,  toeil  baffctbc  fet;r  ben  @cfcf;mad 
ert;of;t.  $7att  fatin  aud;  gleich  ein  ©tüdd;en  3ud'er,  nebft 
einem  ©tüdcfycn  ganzen  3immet  in  ber  9Md;  tnitfocfyen 
taffen  unb  beim  2lnrid;ten  ben  3tmmet  toieber  t;erauSnet;mcn, 
ober  ben  3nder  auf  ©itrone  abreiben  unb  mit  in  ber  fDHld; 
foeffen  taffen,  ©tatt  3immet  ober  ©itrone  ift  aud;  ein  ©tüd* 
d>en  Vanille  gebräuchlich 
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66*  föeiSfitppc  mit  OTld).  Sftart  nimmt  V4  ?funb  (14 
betagt amm)  runbförnigen  9^eiö,  mäfcfyt  if)n  in  f altem  SBaffer, 
gießt  focfienbeS  Saffer  barauf  unb  läßt  if;n  barin  auffocfien. 
£)ann  fogteid;  auf  einen  Diurcfyfdilag  abgegoffen,  faltcS  SBaffer 
bariiber,  gut  ablaufen  gelaffen  unb  in  bie  focfyenbe  SDcild)  ge* 
geben,  nebft  etmaS  3uder  unb  Qimmet,  Vanille  ober  Zitronen* 
fetale;  man  läßt  il)n  V2  @tunbe  lang] am  focfyen,  bann  mirb 
angeric^tet. 

67.  SftUdjfuppe  mit  ©djiteenoden.  33ian  läßt  4 ©eibel 
ober  2 bannen  (1 V4  Biter)  gute  2J7ild;  nebft  2 Botf;  (3  £>efa* 
gramm)  unb  ein  ©tiidcfyen  ganzen  3twmet  ober 

nille  fod;en,  instoifcfyen  fd^lägt  man  baS  ÜBeiße  oon  4 (Stern 
SU  ©cfynee.  2Benn  bie  üDtildi  foept,  fticfyt  man  mit  einem  Kaffee* 
löffel  bie  Sftoden  oon  bent  ©cfynee  ab  unb  taud^t  ben  Böffcl  in 
bie  !od)enbe  SD^ild),  bamit  fiel)  bie  9iode  loölöft ; eine  nach  ber 
anbern,  bis  ber  ©d?nec  alle  ift,  unb  menbet  fie  mit  bem  Böffcl 
be^utfam  um;  fie  bürfeit  nur  anfangen  ju  foeben,  fo  finb  fie 
gut.  D)ann  nimmt  man  fie  mit  einem  ©d)aumlöffcl  ^erauS 
legt  fie  in  bie  ©uppenterrine  unb  legirt  bie  9J7ilc^>.  3n  1/4c 
(©eibel  (1  D)eciliter)  3D?ild)  ober  ^Baffer  quirlt  man  einen 
Eßlöffel  feines  SDW;1  nebft  3 bis  4 (Sibotterrt  unb  eine  Sfleffcr* 
fpipe  ©alj,  Pt  unter  einanber,  unb  gießt  eS  unter  mäfyrenbcnt 
Däifiren  ju  ber  fod;enbeu  9)äld;.  ^llSbann  mirb  bie  ©uppe 
burcf)  einen  feinen  ®urd;fd;lag  in  bie  Terrine  über  bie  ©d;mee* 
noden  gegoffen.  3m  ©ommer  fann  man  fie  and)  falt  ftelleit 
unb  als  $altfd;ale  geben  unb  ©emmelfcbeibd;cn  eptra  basu. 
9J?an  fann  aud;  bie  9iocfeu  mit  einem  Eßlöffel  auSfted;en  unb 
1 Minute  fod;cn  laffen,  ummeuben,  bann  berauSuel;men,  auf 
ein  umgeftiirsteS  Jpaarfieb  legen  1111b  nad)bem  fie  abgelaufen 
finb,  einjeln  auf  eine  flad;e  ©dniffel  legen  unb  falt  ftelleit. 
'Die  SDcild;  fann  mau  legiren  unb  burdppaffiren,  in  ein  £öpf= 
dien  tl;un  unb  and;  falt  fteUen,  bann  bie  Geoden  auf  eine 
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tiefe  ©d)üffel  anvid^ten  (cttoaS  t;och)  unb  biefe  bide  Vanille* 
fauce  barüber  gießen,  mit  23iSquit  garniren  ober  auch  ben 
33iSquit  eptra  baju  geben  als  ©effert. 

68.  Hollmtberbeerenfuppe.  ©er  reife  fd;marje  §ollunber 
(4  bis  6 ©rauben)  rnirb  gefoafchen  unb  bann  erft  abgebeert, 
in  einen  ©opf  getf)an,  ein  ©tüd  ganzen  3intmet,  6 helfen,  oon 
1/2  Zitrone  bie  ©d?ale  nnb  4 bis  6 £ott>  (7  bis  10  ©efagratnnt) 
3uder,  3 ©eibet  ober  1 nnb  a/2  Kanne  (1  ßiter)  foc^ettbeS 
^Baffer  barauf  gethan  unb  x/4  ©tunbe  fochen  gelaffen.  (Sin 
(Eßlöffel  Kartoffelmehl,  in  1/2  ©eibel  ober  x/4  Kanne  (2  ©eci* 
liter)  fftothmein  gut  verquirlt,  mirb  unter  immermährenbent 
führen  jn  ben  fod)enben  Leeren  gegoffen,  ein  halber  Kaffee- 
löffel ©alj  unb  °°n  V2  (Sitrone  ber  ©aft  baju  gegeben  unb 
5llleS  recht  gut  burcbgequirlt.  ©ic  SOtaffe  mirb  burch  ein  ©ieb 
gcftrichen,  mieber  in  ben  ©opf  gethan  unb  he^6  gemacht. 
(StmaS  ^erbrochener  3^iebad  ober  in  Butter  geröftete  ©emmel 
(en  filet)  rnirb  in  bie  ©errinc  gegeben,  bie  hc^6e  ©mppe 
barüber  gegoffen  unb  auf  bie  ©afel  gebrad;t. 

69.  2Beutfuppe.  Dian  giebt  2 ©eibel  ober  1 Kanne  fäd?f. 
(7  ©eciliter)  meißen  SS3ein  unb  cbenfooiel  SBaffer,  nebft  6 bis 
8 Öotl;  (10  bis  14  ©efagramm)  3U(^err  1)011  V2  Zitrone  bie 
©chale  unb  ein  ©tüd  ganzen  3inimet  in  einen  ©opf , läßt 
biejeS  jufammen  bis  jutn  Kochen  fommen.  3nbeffcn  quirlt 
man  einen  ßöffel  feines  9)7ehl  in  1/4c  ©eibel  ober  eine  Ober* 
taffe  2Öein  ober  Saffer,  4 bis  6 (Sibotter  ba$u,  legirt  bie 
©uppe  bamit  unb  laßt  fie  unter  forttoährenbem  Quirlen  bis 
jum  Kochen  fommen.  ©obalb  fie  anfängt  su  fochcn,  muß  man 
fie  gleich  gurüdgief;cn,  fonft  jerfe^en  fich  bie  (gier  unb  fie  fielet 
trübe  aus.  lieber  geröftete  ©emmel  ober  3totebad  angerichtet. 

70.  Hagelmttenfuppe.  (Sin  ©eibel  trodene  Hagebutten 
toerben  in  2 ©eibel  ober  1 Kanne  fäd;f.  (7  ©eciliter)  SBaffer, 
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nebft  1 Stiid  ganzem  3immet,  oon  7*  (Sitrone  bie  Scf >ale  unb 
8 Sotf)  (14  £)efagramm)  3ud’er  red;t  meid;  gefocf>t  (fie  fönnen 
2 bi3  21/2  Stuitben  lochen).  £)ann  red;t  gut  verquirlt  unb 
burtf;  ein  Sieb  geftridjen,  V2  Seibel  ober  1/A  Kanne  (2  £>ec7 
liter)  tod;enbeu  SRothmein  unb  fo  oief  lod)enbe3  Saffer,  al$ 
baju  gehört,  um  fie  gehörig  büitn  ^u  machen,  baju  gegoffen. 
SO^it  geröfteter  Semmel  mirb  eingerichtet. 

71.  Kirfchfuggc.  4 Seibel  ober  2 bannen  (1V4  Öiter) 
frifd)e  Kirfcheit,  nad;bem  fie  abgebeert  unb  getoafcfyen  finb 
(man  fann  ^alb  füge  unb  halb  faure  neunten),  flögt  man 
etmaS  im  Dörfer  (bie  Kerne  mit  burdj),  giebt  fie  in  einen 
£obf  nebft  1 Stücf  ganzen  3imme7  &on  V2  Sitrone  bie 
Sd;ale,  6 Stüd  helfen  unb  lägt  fie  J/4  Stunbe  fodjcu,  bann 
quirlt  man  einen  halben  (gglöffet  Kartoffelmehl  in  x/4  Seibel 
ober  eine  D6ertaffe  Sein  unb  giegt  e3  unter  fortmähre nbem 
führen  baju,  lägt  e8  auffoegen  unb  paffirt  e§  burdj,  bann 
mit  3^der  füg  gemacht  nach  ©efchmad  unb  eine  üJttefferfpifce 
Salj  baju.  Sill  man  trodene  Kirfd;en  oermenben,  fo 
nimmt  man  nur  1 Seibel,  h albe  Kanne  (4  £)eciliter)  baju. 
Stuf  biefe  Slrt  fann  man  auch  Pflaumen  = unb  Slepfelfuppe 
bereiten. 

72.  25mulIonfnppc  mit  Torfen,  üftan  rühre  3 Sott; 
(5  Defagramm)  Söuttcr  ju  Sd;aum,  bann  nach  unb  nad; 
2 (Sibotter  unb  sulcht  ein  ganzes  Gsi  baju  , ferner  3 Sot'h 
(5  jDefagramm)  feinet  20tel)l  unb  ein  menig  Sah  unb 
90fu3latnug.  ®icfeö  jufammen  mirb  recht  flaumig  gerührt, 
bann  mit  einem  deinen  Söffet  Lotten  baoon  abgeftochen  unb 
in  bie  fod;enbe  ^Bouillon  eingefocht  (man  oerfuebe  erft  eine, 
taffe  fie  auffochcn  unb  menn  fie  nicht  ^erfährt,  fo  finb  fie 
gut  unb  man  focht  bie  anbern  ein),  lägt  fie  10  bis  15  2)ii* 
nuten  lochen  unb  richtet  bann  an.  Sollten  fie  einmal  ju 
meid;  fein  unb  beim  (Sinfod/en  ^erfahren,  fo  rührt  man,  ehe 
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man  bie  anberen  einfocfyt,  nod)  ein  trenig  ba^u.  ©ollten 
ftc  aber  einmal  jij  feft  gerätsen,  fo  gieße  man,  trenn  fic 
1/i  ©tunbe  gelocht  t;aben,  eine  Dbertaffe  f altes  SBaffer  baju 
itnb  Xaffe  fie  nod;  x/4  ©tunbe  fod;en,  fo  trerben  fie  ettraS 
(öderer  to erben ; bod;  letzteres  tt;ut  man  nur  im  9iottyfallr 
roeit  fie  an  SInfeljen  r edieren. 

73.  ©ebötfene  Dioden.  3 Sott;  (5  £>efagrantm)  Butter 

toerben  ju  ©cfyaum  gerührt,  nad)  unb  nad;  2 gan^e  Siet 
unb  julc^t  3 Sotl;  (5  £)efagramm)  feines  $D7cl;l,  nebft  ein 
trenig  geriebener  SftuSfatnuß  ober  *23lütt;e  unb  ettraS 

©a(5  ba^u  get^an.  £amt  fireic^t  mau  eine  f(ad;e  gorrn  mit 
Butter  aus  unb  ftreic^t  biefe  DJiaffe  fingerbid  hinein  (mit 
einem  Söffet  red;t  egal  geftricfyen),  ftellt  fie  in  eine  nid)t  ju 
l;eiße  0fö§re  unb  (aßt  fie  15  bis  20  Minuten  baden  (golb= 
gelb).  £)amt  auf  ein  33ret  gefd^üttet  unb  trenn  eS  über* 
fütylt  ift , in  fd;male  ©treifen  unb  bann  trieber  einen  3°^ 
lang  fdjräg  burd;gefd)nittcn.  $Die  ^Bouillon  fann  man  mit 
gebranntem  3uder  (fiel;e  3uderj,uS  97r.  7)  ettraS  braun 

machen,  aber  nur  trenig.  ®ie  Dioden  giebt  mau  in  bie 
Terrine  unb  begießt  fie  mit  fod;enber  £3ouillon,  trelcbe  nod; 
atejT  braun  gemalt  ift,  bedt  fie  51t  urtb  läßt  fie  V4  ©tunbe 
an  einem  trarmen  Ort  ftefyn,  bann  gießt  man  erft  bie  braune 
iBouillon  fod;enb  baju  unb  giebt  fie  auf  bie  £afel.  21  uef; 
gefd)nittene  DJtagen  ron  §üt;nern  ober  Sitten  u.  f.  tr.  fann 
man  in  Die  Söouiüonfubpen  geben. 

74.  ©ufjfje  mit  SJrieSnocfctu  DJtan  rüljjrt  3 Sott; 

(5  'Defagramm)  iButtcr  $u  ©ebaunt,  bann  ein  Sibotter  unb 
ein  ganzes  Si  baju,  julet^t  4 Sott;  (7  SDefagramm)  groben 
S>vieS,  eine  Sßrife  ©al$  unb  ein  trenig  DQtuStat,  unb  läßt  fie 

2 ©tunben  fielen.  ÜDautt  ftidjt  man  mit  einem  deinen 

Söffet  9todeit  baoon  ab  unb  fod;t  fie  in  bie  baju  beftimmte 
53ouiHoit  ein,  läßt  fie  V2  ©tunbe  fodtett  unb  richtet  bann  an. 


32 


33on  ben  ©uppen. 


©ollten  fie  einmal  $u  feft  toerben,  fo  gießt  man  x/4  ©eibel 
ober  eine  Obertaffe  Saffer  gu  (immer  f altes  äöaffcr)  unb 
läßt  fie  nod;  V4  ©tunbe  fod;en.  9)2an  fann  biefe  dürfen 
and;  $u  eingemachten  $ül;nern,  Oauben,  ober  ^albfletfd; 
geben. 

75«  3erfa()rene  ©uppe.  3 ganje  (Sier  in  einem  Oöpfcfyen 
jcrquirtt,  6 Bott;  (10  Qefagramm)  in  SDftld;  eingetoeid;te 
©emrncl  ba^u  ober  1/2  ©eibet  ober  x/4  &anne  fäd;f.  (2  £)e* 
ciliter)  Sftild;,  3 gan^e  (Ster  unb  6 Bott;  (10  Oefagramnt) 
geriebener  ©emmet,  ein  toenig  iDluSfatnuß  pfamnten  gut 
burd;einanber  gerüt;rt  unb  in  bie  focfyenbe  Bouillon  gegeben, 
umgequirtt  unb  auffocfyen  taffen.  35or  bem  5tnrid;ten  fann 
man  ettuaS  feingetoiegte  grüne  ^3eterfitie  baju  geben. 

76.  ©uppc  mit  £ropfteig  ober  ©iulauffuppe.  3n  einem 
fteinen  £öpfd>en  tuerbett  4 ganje  (Sier,  6 (Sßlöffel  feines 
9)M;t,  ettoaS  ©als  unb  sJ)htSfatnuß  recpt  fein  jerquirlt.  (SS 
muß  fo  fein  fein,  tote  bider  ©prup.  Qamt  .pält  man  ben 
Quirl  über  bie  baju  beftimmte  fod;enbe  Bouillon  unb  läßt 
ben  Oropfteig  tangfam  über  ben  Quirl  pineinlaufen,  läßt  eS 
auffod;en  unb  richtet  bann  an. 

77.  ^räuterfuppe.  9ftan  nimmt  im  grül;ja$r  bie  jungen 
©uppenfräuter  unb  nad;bem  man  fie  auSgetefen  t;at,  toäfcpt 
man  fie  in  foltern  2£affer,  ioiegt  fie  fein  unb  läßt  in  einem 
(Safferot  ungefähr  ein  Bott;  (17  ©ramm)  23utter  bis  jum 
©teigen  fomrnen.  Qann  bie  getoicgten  Kräuter  hinein,  eine 
$cinute  in  ber  iButter  angepen  taffen , in  bie  fodtenbe 
iBouillon  gegeben,  5 Minuten  focpen  unb  bann  mit  2 (St* 
bottent,  einer  Qbertaffe  SBaffer  unb  1 Bott;  (17  ©ramm) 
3M;l  tegirt.  9ftan  fann  aud;  Saffer  ftatt  ber  ^Bouillon 
neunten  unb  ftatt  ber  (Sibotter  eine  tociße  (Stnbrenne  machen 
001t  2 Bott;  (3  Qefagratum  unb  5 ©ramm)  Butter,  2 Botp 
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(3  Oetagramm)  ÜDM;1  mit  SBaffer  redfyt  glatt  gerührt  unb  &u 
bcm  2£affer  geben,  in  meinem  bie  trauter  fcfyoit  5 Ginnten 
getod;t  haben,  gut  burd;einanber  quirlen  unb  über  gerbftete 
(Semmel  (en  filet)  anridjten. 

78.  Suppe  Don  frtfdjcn  ^tordjetn.  33on  2 Sdjotf 

frifcfyen  9)?ord>eln  merben  bie  Stiele  megget^an,  bie  Sftor* 
cbeln  mit  fod;cnbcm2£affer  gebrüht,  bann  mit  tattern  ^Baffer 
red)t  rein  getoafd;en,  tlein  gefdmitten,  in  ein  CEaffcroI  mit 

3 Botl;  (5  Oetagramm)  33uttcr  get^an  unb  1/2  Stunbe  bünften 
gelaffen,  fjernad)  in  bie  fod;cnbe  iBoutllon  gegeben  unb  nod; 
V4  Stunbe  fod^en  gelaffen,  Oann  legirt  man  biefe  Suppe 
mit  einer  Obertaffe  Saffer,  2 Bott;  (3  Oetagramm)  üDlefft, 
2 (Sibottcrn  unb  ein  menig  SttuSfatnug,  je  nad;  ®efd;mad, 
unb  jule^t  giebt  man  ettoaS  grüne  feingemiegte  ^eterfitie  baju. 

79.  9ki3fuppe.  SJtan  blaudlnrt  8 Bott;  (14  Oeta= 

gramm)  9?eiS,  toie  bei  9?r.  24,  bann  giebt  man  it;n  in  4 Sei* 
bei  ober  2 bannen  (l1/*  Biter)  toebenber  iBouiüon  unb  lägt 
il;n  nod;  i/i  Stunbe  fod;en;  man  legirt  biefe  (Suppe  mit 

V*  Obertaffc  SÖaffer,  1 Botl)  (2  Oetagramm)  DJte^l,  2 bis 

4 (äibottern,  ein  toenig  SlftuSfatnug , mit  Salj  abgefcbmedt, 
richtet  an  unb  giebt  ettoaS  ^armefantäfe  eptra  ba^u. 

80.  dfrieSfuppe.  Wan  lägt  4 Scibct  ober  2 ®an* 

nen  (1V4  Biter)  SBouitlon  junt  Hoden  tommen  unb  fd;üttet, 
unter  immermä^renbem  9?üt;ren,  4 Bott;  (7  Oefagramnt) 
groben  ®ricS  langfam  hinein.  Oer  ®rteS  fe£t  fid;  aber 
leidet  5U  33 oben,  beS^atb  mug  man  it;n  öfter  umrütyren,  lägt 
ifjn  10  Minuten  foebett  — unb  legirt  bann  biefe  Suppe  toie 
bie  9?eiSfuppe.  — ®rieSfuppc  in  SBaffer.  Oaju  lägt 
man  4 Seibel  ober  2 Faunen  (1V4  Biter)  SBaffer  fod;en, 
fcpttet  ben  @rieS,  4 Bott;  (7  Oefa gramm)  langfam  ba^u, 
unter  immermä^renbem  9?ü^ren,  lägt  it;n  10  bis  15  üMnu* 

Sagler,  ßoäjBuä).  3 
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tcn  auSquellen,  bann  gieBt  man  ©alj  unb  3 Sott;  (5  ©e!a* 
gramm)  frifd;e  Sßutter  bajn,  quirlt  eS  burdpeinanber  unb 
rietet  bann  an.  ©ber  ntan  gieBt  bie  iöutter  in  ein  (Safferot; 
ioenn  fie  anfängt  Braun  ju  merben,  rttprt  man  1 Sotp  (2  ©efa* 
gramm)  Sflcpt  baju  (1  üftinute),  bann  gieBt  man  bieS  ju  ber 
fodpenben  ©uppe  unb  quirlt  2llleS  gut  burcp.  ©iefe  (entere 
5Irt  ©rieStoafferfuppe  ift  fepr  gut. 

8L  ©rü^efitppe*  ©iefe  toirb  toie  bie  ©riesfuppe  Be* 
Rauheit. 

82.  gabemtubelfuppe.  Ülftan  nimmt  8 Sotlj  (14  ©efa* 
gramm)  gabennubetn,  brücft  fie  ettoaS  mit  ber  £anb  ent* 
^toei  unb  fcpüttet  fie  in  4 ©eibel  ober  2 bannen  (1V4  Siter) 
fodpenber  Bouillon,  unter  forttoäprenbem  Umrüpren,  lägt  fie 
V4  ©tunbe  lochen  unb  ridptet  fie  an.  3U  Btefer  ©uppe 
unb  iu  ben  brei  folgenben  gehört  immer  eine  ftarfe  fräftige 
^Bouillon,  menn  fie  gut  fein  follen. 

83*  ©uppe  mit  (Stergräupdjcu.  9)?an  mirft  oon  6 Bis 
8 Sott;  (10  Bis  14  ©elagramm)  SO^e^l  unb  einem  (St  einen 
feften  ©cig,  fdpncibet  it;n  in  fleine  Würfel,  Beftreut  it;n  mit 
toenig  -O^ept  unb  toiegt  it;n  mit  bem  SBicgemeffer  fo  ftein, 
bag  man  baS  ©etoiegle  mit  ber  §anb  burdp  ben  ©urdpfdplag 
fieBcn  !ann.  an  fann  aud;  ben  feftgemiegten  £eig  auf 
bem  fMBeifen  reiBen,  aber  gemiegt  toirb  eS  oiel  egaler  unb 
fiept  fd;Bncr  aus.  ©amt  in  4 ©eibel  ober  2 bannen  fäcpf. 
(1V4  Öiter)  fodpenber  Bouillon  eingefod;t,  1/4  ©tunbe  fodpett 
gelaffen,  mit  ein  toenig  SftuSfat  unb  ©als  aBgefdpmecft  unb 
angerid;tet. 

84»  ®räupd)cnfuppe.  V4  ^funb  (14  ©efagramm)  feine 
®räupdpen  toerben  mit  faltcnt  SBaffer  getoafdpett  unb  in  einen 
Üopf  oon  4 ©eibel  ober  2 bannen  fädpf.  (l*/4  Siter)  ge* 
tpan,  1 ober  2 Sotp  ( 1 1,/2  Bis  3 ©efagramm)  frifd)e  iöuttcr 
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baju  gegeben  unb  oon  J/4  Zitrone  ben  ©aft,  aud;  bte  ©d;ale 
recht  fein  gefd)ntttcn  ober  gewiegt  unb  V2  ©eibel  ober  2/4 
fanne  (2  £>eciliter)  fod;enbe3  ^Baffer  barauf,  bte  ®räupd)en 
umgerührt  unb  langfam  fod)cn  gelaffen.  £)ann  nach  unb  nad) 
Bouillon  jugegoffen  unb  2 bis  2lj2  ©tunben  !od;en  gelaffen,, 
unb  fürs  oor  beut  2lnricfyten  mit  2 bis  3 (Sibottern  legirt, 
wie  bie  ffteiSjuppe. 

85*  jftubelfuppe*  Sftan  mad)t  oon  2 (ünern  unb  12  Öotl; 
(21  £)efagramm)  feinem  äftehl  einen  feftcn  3^eig , theilt  il;n 
in  3 ^eile , wirft  jebeS  recht  glatt  unb  treibt  mit  beut  Sftubel* 
hol^  3 ganj  feine  $ud)en  baoon  aus,  fo  baß  fie  fo  bümt 
werben  wie  ^ßoftpapier.  9?un  lägt  man  fie  etwas  trotfnen, 
bann  fcpneibet  man  fie  in  ber  SCRitte  burd) , legt  fie  über»5 
etnanber,  fdjneibet  2 fingerbreite  ©treifen  baoon;  biefe  Wer»5 
ben  wieber  übereinanber  gelegt  unb  gan$  feine  Rubeln  baoon 
gefdjmitten,  auf  ein  reines  23ret  ober  £ud)  geftreut  unb  ge» 
trodnet,  bann  in  4 ©eibel  ober  2 bannen  fäd)f.  (I1/*  Siter) 
ftarfer  ^Bouillon  eingefodjü  unb  V4  ©tunbe  fod)ett  gelaffen. 
2£enn  bie  Bouillon  nicht  ftarf  ift,  fo  fattn  man,  um  iltr 
einen  befferen  ©efchmacf  ju  geben,  ein  $3ünbd;en  frifd/cr 
grüner  ^eterfilie  rein  wafd)en,  mit  einem  langen  gaben  ju^ 
fammenbinben  unb  in  bie  fertige  ©tippe  Rängen  laffen,  aber 
oor  bem  $lnrid;tcn  Wieber  herausnehmen. 

86.  (£rbfenfuppe.  9ftan  fodf>t  IV2  ©eibel  ober  3/4  fanne 
(5  3)eciliter)  (frbfen  rcd;t  Weid),  ober  man  (;at  oieücid)t  00m 
£age  oorfjer  übrig  gebliebene,  paffirt  fie  burd;  ein  ©ieb  ober 
3)urcpfd;lag,  giebt  baS  £)urdj>paffirte  in  einen  £opf  unb 
Bouillon  ober  ^Baffer  barauf,  etwas  ©al^  unb  wenig  ge* 
ftogenen  Pfeffer  ba,;u  unb  lägt  eS  auffod)eit.  Stimmt  man 
SÖaffer,  fo  macht  man  oon  2 £oth  (3  £)efagramm)  Butter 
unb  1 8oth  (P/2  SDefagramm)  SDtehl  eine  bünne  hellbraune 
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(ginbrenne,  fdjüttet  fic  ror  bcnt  £)urd?paf  fiten  ju  ben  (Srbfen 
unb  paffirt  eS  pfammen  butcfy.  ^acfybem  e3  aufgelöst  ift, 
richtet  man  biefc  beiben  Sitten  (£rbfenfuppe  über  in  iButter 
gcröfteter  Semmel  an.  (Sin  Setter  roll  altbadener  Sem* 
mein,  länglid)  gefehlten  nnb  in  2 öottj)  (3  £)efagramm) 
^Butter  golbgetb  geröftet,  trirb  genügen. 

87.  Kartoffelfuppe*  9)?an  fdjält  rol)e  Kartoffeln,  fd)nei* 
bet  fie  in  ©Reiben,  ber  Sopf  muß  l)alb  bott  fein,  ftettt  fie 
in  faltem  ÜBaffer  prn  Kocfyen  unb  trenn  fie  treicfy  finb,  quirlt 
man  fie  fein  unb  mad?t  bon  3 8otlj>  (5  £)efagramm)  iButter 
ober  frifdjtem  gett  unb  1 ßot^  (V/2  £)efagramm)  üttXefyl  eine 
bünne  Einbrenne.  2öemt  fie  golbgelb  ift,  giebt  man  ettraö 
f eingef c^nittene  3triebel  baju,  rül;rt  fie  rtod)  1 Minute  mit 
ber  3^ebel,  unb  giebt  bann  bie  (Sinbrenne  ju  ben  treicfy* 
getod)tcn  Kartoffeln,  quirlt  e3  nebft  ettra3  Sal$  unb  Pfeffer 
gut  burdjeinanber,  ^affirt  eS  burd?r  giebt  biefe  Suppe  trie* 
ber  in  einen  Sopf  unb  fur^  bor  bem  Slntidüen  ettraö  fein= 
gelriegte  grüne  ^eterfilie  bap;  ober  aud;  jungen  grünen 
Sellerie  unb  ^eterfilie  p gleichen  Steilen,  trenn  man  tBei* 
beS  jebod;  nid^t  l)at,  ettraS  feingetriegten  Kümmel.  Slud; 
falte  Kartoffeln  fattn  man  pr  @uppe  benutzen.  £>iefe  Kar* 
toffeln  trerbett  gcfd^ält  unb  auf  bem  9ieibeifcn  gerieben,  in 
einen  Sopf  unb  fod;enbe3  Söaffer  barauf  gct^an,  mit  cttraö 
Sal$  unb  Pfeffer  abgefd;mcdt,  auffod^en  gclaffen,  bann  ein* 
gebrannt  unb  bel;anbclt  tric  bie  crftere.  (Sollte  fie  nid;t  bid 
genug  fein,  fo  fann  man  ettraö  Sd;trarjbrob  in  fel;r  feine 
Sd;cibd;en  fdpeiben  unb  itt  bie  Serrine  geben,  aud)  borl;er 
in  Butter  röften. 

88*  gifdjfnppc.  3Jfan  nimmt  roit  einem  Karpfen  ben 
loggen  ober  bie  SfJfild)  nebft  ben  ©iitgctreiben  (bie  ©alle  löft 
man  rorfidüig  l;erau3),  giebt  cö  pfamtncn  in  einen  Sopf 
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unb  ungefaßt  4 ©eibel  ober  2 Farmen  fäd^f.  (l1/*  Sitcr 
reid)li<$)  focfyenbeg  Saffer  bar  auf  nebft  einem  ©tüddjen  3mie* 
bei,  ettoag  fteingefcfynittenem  ©eiferte,  ^eterfilienmursel  unb 
gelber  9?iibe,  aud)  1/2  (Stöffel  ©al§  baju  unb  lägt  eg  1/a 
©tunbe  focfyen  (and)  einen  ff  einen  gifcb  !aun  man  mitfocfyen). 
Senn  eg  J/4  ©tunbe  gefönt  l)at,  nimmt  man  ben  loggen 
ober  bie  ÜJftild)  Ijeraug  nnb  legt  cg  in  eine  Serrine,  cttoag 
©emmel  in  iButter  geröftet  ^in^u,  unb  nun  madjjt  man  oon 
4 Soll)  (7  2)cfagramm)  iButter  unb  einem  (Sglöffel  S07e^>l  eine 
meige  (Sinbreitne,  fcfyüttet  fie  ju  ber  ©uppe,  quirlt  eg  gut 
burcfycinanber  unb  [treibt  eg  burd)  ein  §aarfieb,  bann  giebt 
man  eg'  toieber  in  ben  £opf  unb  lägt  eg  lj)eig  toerben.  UJton 
fann  bie  ©uppe  nod?  mit  2 (gibottern  legiren  unb  in  bie 
Terrine  über  bie  geröftete  ©emmel  giegen. 

89.  ©uppe  ä la  Reine.  2ftan  focfyt  eine  alte  §enne 
nebft  1 ^funb  (V2  Kilogramm)  Sftinbfleifd)  unb  ettoag  ©atj. 
gnbeffen  lägt  man  4 Sott)  (7  £>efagramm)  iButter  jerge^eu, 
fdjneibct  1/2  ißfunb  (28  £)efagramm)  berbeg  ^albfleifd)  aug 
ber  $eule  (©erläget),  fefmeibet  eg  in  ff  eine  Sürfel,  giebt  eg 
in  bie  iButter  unb  lägt  eg,  gut  pgebedt,  bei  gelinbem  geuer, 
langfam  toeid)bünften.  2lug  ißorfidü  fann  man  nad?  einer 
v4  ©tunbe  nad;  unb  nad>  einige  Söffet  iBouillon  jugiegen, 
bamit  eg  nicfyt  braun  roirb;  eg  mug  fo  meid)  fein,  bag  eg 
fid;  gan$  jerrüfyren  lägt.  Senn  bie  §enne  toeiefy  ift,  fc^neibet 
man  bag  gleifd)  oon  ber  ©ruft  (ofme  §aut)  en  filet  unb 
giebt  eg  in  bie  Terrine  nebft  4 Sotfy  (7  ®efagramm)  gebün* 
ftetem  9ieig.  £>ie  $nod;en  beg  §u(meg  gerftbgt  man  im 
Dörfer  unb  lägt  fie  mit  augfocfyen , bann  jerreibt  mau  2 
f;artgefoc$te  (Sibotter  unb  giebt  fie  mit  $u  bem  toeid;en  $alb= 
fleifd),  toie  aud;  1 Soll;  (1  £)efagramm  unb  7 ©ramm)  fein- 
geflogene  füge  Sftattbeln,  worunter  2 ©tüd  bitter  fein  fönnen, 
giegt  iBouillon  baju  unb  nad;bem  man  Sllleg  gut  bur^ein* 
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anbergerütyrt  l;at,  pafftrt  man  e§  burdj  ein  gaarfieb,  gießt 
e8  totebcr  in  einen  £opf  unb  läßt  biefc  ©uppe  bis  ^urn 
Äocfyen  l;eiß  werben,  bann  nocp  mit  2 (Sibottern  legirt  unb 
angeridfytet.  2lud;  ben  Ottagen  unb  b aS  §erj  beS  §u(>neS, 
dein  gefdjnitten,  giebt  man  mit  in  bie  Terrine;  fie  barf 
aber,  toie  alle  legirten  ©uppen,  liiert  rneljjr  fod)en,  fonbern 
muß,  roenn  fie  fertig  ift,  in  peißeS  SEßaffcr  geftellt  m erben. 

90.  £ebcrfuppe.  ^an  fodpt  eine  halbe  Kalbsleber  in 
©al^maffer  1/2  ©tunbe;  toenn  fie  falt  ift,  reibt  man  fie  auf 
fccrtt  91eibeifen  fein.  £)iefe  geriebene  Öeber  toirb  in  4 @eibel 
ober  2 bannen  fäcpf.  (IV4  Siter)  Souilion  eingefoept,  10 
Minuten  fod;en  gelaffen  unb  mit  @al$,  Pfeffer  unb  etmaS 
feingetoiegter  grüner  ^ßeterfilie  abgefepmedt  unb  über  geröftete 
Srobfcpeibcpen  angernptet. 

91.  £d)erflößdjen  ober  üftotfenfuppe.  2D2an  nimmt 
bie  §älfte  einer  Kalbsleber,  legt  fie  in  frifd^eS  SBaffer,  bamit 
fiel;  bie  §aut  gut  ab^iept,  bann  legt  man  fie  auf  ein  Srct 
nnb  fdpabt  fie  reept  fein,  unb  miegt  baS  ®efd;abtc  mit  bem 
Sßiegentcffer  nod;  einmal  burep.  ®aun  miegt  man  oon  einer 
V4  Zitrone  bie  @cpale  rccfyt  fein,  nimmt  ein  loenig  fein  ge* 
fepabte  3^iebel,  eine  üJttefferfpi^e  geftoßenen  Pfeffer  unb  eben* 
fooiel  9ftuS!atnuß  unb  1/2  Eßlöffel  0al£,  unb  giebt  eS  ju  bei* 
£eber.  9iun  rüprt  man  4 üdotp  (7  Defagramm)  Sutter  $u 
©d;aum  unb  naep  nnb  nad)  2 gattje  (Sier  ba$u,  bann  bie 
$eber  unb  jule^t  8 bis  10  ßotp  (14  bis  17  £)efagramnt) 
geriebener  Semmel,  läßt  biefe  klaffe  eine  ©tunbe  fielen, 
bann  rnaept  mau  tlößd)en  bauen  ober  ftiept  mit  einem  deinen 
Löffel  91  öden  bauen  ab  uitb  fod;t  fie  in  bie  foepenbe 
Souilion  ein. 

92.  ©uppett  mit  $tcljlflöddjen.  9ttan  maept  oon  einem 
ganzen  G?i  unb  einem  TDotter,  ober  oön  2 (Sierit  einen  Diubel* 
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teig  (fiel;e  Diubeltcig  %lx.  85).  ^ad;bem  er  fein  ausgetrieben 
unb  troden  ift,  fd;neibet*  man  einen  Strohhalm  breite  Streif* 
d;en  baoon,  bann  gaitj  Heine  oieredige,  ettoaS  fd>räge  glöd* 
d)en,  ba  fie  fel;r  groß  toerben,  menn  fie  10  Minuten  getobt 
haben.  £)cr  ^eig  barf  and;  nid;t  §u  troden  fein,  fonft  brid;t 
er.  2)tan  focht  fie  toie  Sftubelfuppe. 

93.  Suppe  mit  Sago.  £)er  getoöhnlid;e  toeiße  Sago 
toirb  in  faltem  Saffer  getoafd;en,  bann  tod;enbeS  baranf  ge* 
goffen  nnb  umgerül;rt.  Senn  er  aufgcfod;t  hat,  fd;üttet 
man  ihn  auf  ein  ^aarfteb  unb  gießt  fo  tange  f altes  Saffer 
barüber,  unter  immermäl;renbem  Stühren  mit  bem  Wtyx* 
löffel , bis  fi<h  alles  (Schleimige  abgetoafd;en  ^at  unb  bie 
Körner  Har  baliegen.  SDieS  gilt  oon  bem  Ä'artoffelf ago. 
£)e r echte  (Sago  hat  feh*  toenig  Schleim ; er  toirb  in  faltem 
Saffer  getoafd;en  unb  mit  heißem  gebrüht,  bann  nod;  einmal 
!alteS  Saffer  barüber  gegoffen,  gut  ablaufen  gelaffen  unb 
in  bie  fod;enbe  Bouillon  gegeben,  V4  Stunbe  !od;en  gelaffen 
unb  bann  mit  2 ober  3 ©ibottern  legirt.  (Sollte  bie  Bouillon 
nicht  ftart  genug  fein,  fo  läßt  man  3 8oth  (5  £)efagramm) 
Butter  bis  jurn  Steigen  tommen,  giebt  V2  Both  (8  ©ramm) 
ÜDtehl  hinein,  rührt  eS  gut  um,  baß  eS  ganj  fein  auSfiel;t. 
Stun  gießt  man  Hare  Bouillon  jn,  paffirt  eS  burch  unb 
giebt  biefe  feine  ©inbrenne  ju  ber  fertigen  Suppe,  läßt  fie 
auffochen  unb  bann  legirt  man  fie  mit  2 ©ibottern.  Sie 
barf  aber,  toie  alle  legirten  Suppen,  nicht  mehr  lochen,  £)ie 
Butter  muß  ftetS  frifcp  unb  bie  ©inbrenne  toeiß  fein.  2)er 
^artoffelf ago  toirb  nach  bem  23land;iren  ebenfo  behanbelt 
toie  ber  echte.  £)en  braunen  Sago  fann  man  in  halb 
Bouillon  unb  halb  ütothtocin  fochen,  auch  in  lauter  Stotl;* 
mein,  aber  nicht  legiren,  fonbcrn  etmaS  ©itrouenfaft,  and; 
ein  toenig  feine  Sd;ale  baju  geben,  gür  6 ^erfoneit  nimmt 
man  8 8oth  (14  e tagramm)  toeißen  Sago,  braunen  12 

ßoth  (21  £)etagramm). 
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94*  ©u^e  mit  gebeutenem  9?ei£.  y4  ^funb  (14 
£)efagramm)  9?ei8  toirb  btand;irt,  bann  lägt  man  i^n  in 
17a  ©eibet  (5  'Deciliter)  Sftitd)  augquetten,  ftettt  i(m  fatt, 
unb  toenn  er  au^gefüfytt  ift,  riityrt  man  nad;  unb  nad;  3 
botter  hinein,  einen  falben  (Sßtöffet  ©at^  unb  eüoa3  9J?u3= 
fatnufj.  3)a<o  SBeiße  oon  ben  3 (Eiern  fcfytägt  man  ju  ©cfmee 
unb  rü^rt  benfetben  barunter.  £)amt  [treibt  man  eine 
gorm  ober  fteine  Pfanne  mit  ißuttcr  au3,  fcf>iittet  bie  9?ei3* 
maffe  hinein  unb  läßt  fie  bei  gelinber  Va  ©tunbe 
baden.  £)er  9?eiö  barf  nur  golbgelb  auöfe^en,  ja  nidf)t  fe^r 
braun,  bann  mit  einem  Söffet  fteine  ©tüdd;en  abgeftocfyen, 
in  bie  Terrine  getegt  unb  bie  ftare  ißouiffon  baritber  ge* 
goffen.  2tud;  etrnaS  'üJiagen  oon  §itf;nern,  tauben,  ©änfen 
ober  (Enten  fann  man,  tängtid;  gefdjuitten,  mit  in  bie  Xerrine 
geben. 

95.  ©ubbe  mit  Omelettes«  (Sine  Obertaffe  dMd),  2 
@§töffet  feinet  EDfefyt  gut  gequirtt,  3 ganje  (5ier  baju  unb 
ein  toenig  SJtuöfatnug  unb  ©atj  toirb  jufammen  gut  burd;* 
gequirtt.  £)ann  bädt  man  OmetetteS  baoon,  fc^neibet  fie  in 
fingerbreite  unb  einen  $ott  fange  ©treifcn  fcbräg  burd;  unb 
giebt  fie  in  bie  5ur  ©uppe  beftimmte  ftarfe  SBouitton;  fie 
biirfen  nur  auffod;en.  ®ie  ißouitton  fann  man  ettoaS  braun 
machen,  (©iefye  Ta.  7.) 

96.  ©itwe  mit  ©emmeniögdjen  unb  $IumenfoIjl. 

Sttan  fcfytägt  6 Sott;  (10  £)efagramm)  Butter  ju  ©d;aum, 
tt;ut  1 (Eibotter  unb  1 ganzes  di  ba^u,  mie  aud;  5 Sott; 
(8  jDefagramm)  toeiße  geriebene  ©cmmet  nebft  etmaö  ©atj 
unb  SttuSfatnufc  unb  ritf;rt  SltteS  gut  burd;einanbcr.  £)aitn 
toerben  fteine  $löjjd;en  baoon  formirt  unb  in  4 ©eibet 
(V4  Siter)  23ouitton,  toefd;e  man  jur  ©uppe  beftimmt  t;at, 
eingefod;t  unb  1U  ©tunbe  fod;en  getaffen.  3njtoifd;en  mad;t 
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man  Don  2 bis  3 Soll;  (3  bis  5 ©cfagramm)  SButter  mtb 
1/2  Ööffel  3ftel;l  eine  feine  (Sinbrenne  unb  füllt  fie  mit  ettoaS 
iBouillon  auf;  fie  toirb  mit  ©als  unb  OftuSfatnug  abge* 
fchmedt,  mit  2 (Sibottern  legirt,  burchpaffirt  unb  ju  ben 
$lögd;en  gethan.  £)ett  SBlumenfohl  hat  man  in  Gaffer  meid; 
gefaxt;  menn  man  nun  bie  ©uppe  tn  bie  Terrine  gegeben 
hat,  fo  nimmt  man  mit  einem  (Schaumlöffel  ben  iBlumenfohl 
heraus  unb  giebt  ihn  $u  ber  ©uppe,  bamit  er  hü&frh  ganj 
bleibt;  aud;  tarnt  man  ©pargel  ftatt  beS  ^Blumentopfs  unb 
ettoaS  feingemiegte  ^eterftlie  nehmen. 

97*  Hühner  = ober  £oubenfuppe  für  ^ranfe.  9flan 
focht  ein  junges  §uhn  ober  £aube  in  1 ©eibel  ober  1/2  tanne 
(4  ®eciliter)  fod;enbem  SBaffer  mit  toenig  ©al§  1/2  ©tunbe, 
giegt  bann  bie  ©uppe  babon  burd;  ein  feines  ©ieb,  lägt  fie 
toieber  bis  jum  tod;en  fommen,  unb  rührt  einen  (Eßlöffel 
©rieS  ober  blanchirten  9?eiS  h^ein,  lägt  ihn  V4  ©tunbe 
bis  20  Minuten  langfam  auSquellen ; bann  fann  man  bie 
(Suppe  mit  einem  (Sibotter  legiren  (abjiehen)  ober  aud;  nur 
fo  geben. 

23eim  Wochen  fann  man  aud;  eine  fleine  ^eterftliem 
Surret  unb  ein  ©tüdd;en  gelbe  9?übe  (ülftöhre)  mit  fod;en 
(ioenn  folcheS  ber  5Ir§t  erlaubt).  21ucp  Hafergriipe  fann  man 
in  biefe  ^Bouillon  einfachen,  ober  fef;r  fein  gefcpnittene  Rubeln. 
SDlan  fanrt  aud;  eine  alte  Oaube  ober  ein  V4  altes  Hupn 
gaitj  im  Dörfer  verflogen,  unb  mit  faltem  Saffer  sufepen 
bann  1 bis  1 V2  ©tunbe  auSfod;cn  laffett,  unb  biefe  babon 
gewonnene  Bouillon  ju  ©uppen  benu^en.  Oiefe  festere 
^Bouillon  ift  biel  fräftiger  unb  toohlfchntedenber. 

98.  ^nfcrgriihfuüfit  tu  28n|fer.  Stuf  eine  Obertaffe 
boll  getragener  Hafergrütze  gicgt  man  1 (Seibel  ober  V2 
ßanne  (4  Oeciliter)  focpenbeS  Saffer,  quirlt  eS  gut  burd;, 
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unb  lägt  eS  V4  ^tunbe  fodben ; giebt  bann  ein  toenig  Sal§ 
unb  2 £otp  (3  bt3  4 ©efagramm)  gute  unb  frtfc^e  SButter 
bap,  quirlt  bie  (Suppe  lieber  gut  untereinanber  unb  richtet 
fie  an. 

9ttan  fann  aud;  oor  bem  Slnricpten  einige  Stopfen  teitro* 
nenfaft  bap  geben,  aucp  biefe  fertige  Suppe  burcp  ein  Sieb 
ftreid;en,  bann  ift  eS  §afergrü£fcpleim. 

V.  Don  rtUctrtjani»  (®einü|>n. 

Regeln  unb  ÜEotijen  bet  beu  ©emüfeu. 

I.  Sille  ©ernüfe  müffen  jung  unb  prt  fein. 

II.  Sille  ©ernüfe  tnüffen  gut  gereinigt  fein  unb  toenn 
fie  getoafcpen  finb,  fogleid;  aufs  geuer  gebrad;t,  ja  nicpt 
lange  im  SBaffer  gelaffen  tocrben.  S)ie  grünen  SBopnen, 
alle  Dxiiben,  aucp  ^oplrabi,  finb  oiel  beffer,  toenn  fie  nicpt 
eper  gef dritten  toerben,  bis  man  fie  braud;t  unb  fogleid; 
bünftet;  fie  toerben  oiel  eper  meid;,  als  toenn  man  fie,  toie 
päufig  gcbräud;licp,  fepon  bcS  SlbenbS  poor  fepneibet.  £)urcp 
baS  gefepnittene  Uebereinanberltegen  tocrben  fie  toarm  unb 
oerlieren  ipr  fcpihteS  Slnfepen,  toerben  aucp  oiel  fernerer 
toeiep.  Slud;  müffen  fie  jeberjeit  opne  Salä  gebünftet  toerben, 
benn  baS  Salj  ntaept  fie  part.  UcbrigenS  naep  SBorfcprift. 

III.  Sille  ©emüfe,  tocld;e  man  in  Butter  bünftet, 
toerben  eper  toeiep  als  in  SCBaffer.  Slber  grüne  ©tbfen,  (5a= 
rotten,  gelbe  SKitben  nur  mit  ettoaS  3uder  itub  toepenbem 
SBaffer. 

IV.  Srodcne  ©emüfe  müffen,  naepbem  fie  gut  auSge* 
lefen  finb,  in  tattern  SSaffcr  getoafcpen  unb  mit  Faltern  ging- 
loaffer  aufs  geuet  gefegt  unb  in  bemfelben  toeid;  gefoept 
toerben;  fie  follen  auf  biefe  Slrt  ber  ©efunbpeit  pträglicper 
fein,  als  toenn  mau  baS  erfte  Saffer  baoon  abgießt. 
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V.  ©pargcl.  tftadfybent  er  gepult  unb  getragen  ift, 
!od;t  man  il;rt  in  fetytoadjem  ©algtoaffer  in  20  Minuten  toeic^. 
ißleibt  melier  übrig,  fo  !ann  man  i^n  in  bem  ©algtoaffer, 
toorin  er  geformt  ift,  auf^eben,  er  fiel;!  aber  ben  anbern  Dag 
nid)t  fc  f d;cn  aus.  Der  toeiße  lägt  fid?  beffer  aufb  ernähren 
als  ber  grüne. 

VI.  23ei  allen  (harten*  unb  gelbfrüd;ten  ift  bie  3al;reö* 
geit  fct)r  gu  beobad;ten.  Senn  bie  lohnen  frifd;  gepflüdt, 
ber  ©pargel  frtfcb  geftoc^en  nnb  bie  Sftüben  frifd;  aus  ber 
(Srbe  fomnten,  ift  2UleS  oiel  tool;lfd;medenber,  als  toenn  eS 
längere  £tit  im  Getier  liegt. 

VII.  (Sin  großer  Unterfdjneb  bei  ben  ©emüfen  ift  in  ben 
Monaten  2D?ai  unb  3uni  ober  21uguft  nnb  (September.  Die 
jungen  ®emüfe  im  9)?ai  brauchen  20  Minuten  bis  1/2  ©tunbe 
gum  fünften,  im  3uni  3/4  bis  l ©tunbe,  in  ben  folgenben 
Monaten  1%  bis  2 ©tunben.  3n  ber  lebten  3eit  mitffeit 
fie  toicber  gang  anberS  bel;anbclt  toerben,  icp  bitte  bal;er 
tooftl  barauf  gu  achten. 

VIII.  Die  Kartoffeln  finb  gefunber  mtb  leicht  oerbau* 
lieber,  toenn  man  fie  bis  gurn  Kocben  fommen  läßt,  baS  erfte 
Saffer  toieber  abgießt  unb  fogleid;  toicber  fod;enbeS  barauf 
ttjmt  unb  nebft  ettoaS  Kümmel  unb  ©alg  nun  toieber  rafdj 
!od;en  läßt.  3e  f^ncller  fie  fod)en,  befto  beffer  finb  fie. 
Sind;  bei  Kartoffelgemüfe  unb  ©uppc  ift  baS  erfte  Saffcr 
abgugießen. 

99.  Kartoffeln  in  23ontllon.  (Sine  tyalbe  $?e£e  (2 
Citer)  Kartoffeln  toerben  rol;  gefdtält,  in  große  Sürfel  ge* 
fepnitten  ober  in  deine  Kartoffeln  breffirt,  rein  gctoafcfyen 
ober  in  faltem  Saffer  gum  Kochen  geftedt,  auffodten  ge* 
laffen.  (Dann  toirb  baS  Saffer  abgegoffen  unb  fod;enbe 
gteifcpfuppe  oon  SKinb*  ober  ©d;öpfenfteifd;  barauf  15  bis 
20  Minuten  !od;en  gelaffen;  man  muß  barauf  ad/ten,  baß 
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fie  nicf)t  p n>eid^  derben,  bann  toirb  geflogener  Pfeffer,  ®afj 
unb  feingetoiegte  grüne  ^ßeterfilie  bap  gegeben. 

100.  3toeite  2trt  Kartoffelgcmüfe.  £>ie  Kartoffeln 
toerben  tote  bei  97r.  99  behanbelt.  97achbem  fie  in  23ouilfon 
ober  bern  jtoeiten  Gaffer  x/4  ober  1/2  ©tunbe  gelocht  haben 
unb  toeidO  finb,  macht  man  oon  4 Sott)  Butter  (7  £)efa* 
gramm)  ober  3 Sott;  (5  3>fagramm)  frif  ehern  D^inb^fett  eine 
bünne  gofbgefbe  Grinbrenne  mit  ettoaS  3«nebet.  ®ie  3*™^ 
mug  aber  toeig  bleiben,  fie  barf  nur  in  ber  (Sinbrenne  am 
gelten,  bann  giegt  man  gfeifchfuppe  p unb  rührt  e3  p einer 
©auce;  mit  toenig  Pfeffer  unb  ©al$,  abgefd^medt,  burd)= 
^>affirt  unb  p ben  Kartoffeln  gegoffen,  nebft  ettoaS  grüner 
^eterfilie,  Kümmel  ober  3D7ajoran.  2fuffochen  gelaffen  unb 
angeric^tet. 

2fnmerfung.  3ch  ha^e  oben  öefagt  „int  jtoeiten  Saf* 
fer" ; im  gaff  bie  53oui(fon  fnapp  fein  foflte,  !ann  man  bie 
Kartoffeln  put  ®emüfe  aud)  in  Saffer  meid)  fod)en,  fie 
toerben  jcboch  in  Söouiffon  eher  meid;  unb  fchmeden  beffer. 

10L  Kartoffeln  in  ber  0djale.  2D?an  toäfcht  bie  Kar= 
toffeln  in  faltem  Soffer  recht  rein,  giebt  fie  in  einen  £opf 
ober  (Eafferof  unb  ftettt  fie  mit  faltem  Saffer  pm  Kochen. 
Senn  fie  anfangen  p fochen,  giegt  man  baö  Saffer  baoon 
ab  unb  gleid;  toieber  fochenbeS  barauf,  giebt  ettoaö  Kiimmef 
unb  ©atj  bap  unb  lägt  fie  10  bis  15  9D7inutcn  Jochen. 
£)ie  neuen  Kartoffeln  müffen  befonberS  beobachtet  toerben; 
fo  toie  fie  anfangen  aufpfpringen,  mug  man  baö  Saffer 
abgiegen,  fie  feft  pbeden  unb  noch  2 Minuten  flehen  taffen; 
fie  toerben  fo  oiet  mehtiger.  3nbeffen  legt  man  oon  einer 
©eroiette  alte  4 (Sdcn  in  bie  9Jiitte  berfelbeit  unb  bann  nod) 
einmal  fo,  fegt  bicfe  gebrodene  ©eroiette  in  eine  tiefe 
©chüffel  (Stffiette),  bie  Kartoffeln  barauf,  fdjtägt  bie  furjen 
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(5den  barüber  unb  giebt  fie  fo  mit  guter,  frifdfyer  Vutter 
auf  ben  £ifd). 

Üftan  tauu  aud?,  trenn  fie  gctrafcfyen  finb,  tu  ber  SDiitte 
einen  fd?malen  (Streifen  abfd?älen,  bann  fie  ringgljernm 
nod?  einmal  tnafd?en  unb  bann  erft  jnm  Kod?en  ftellen,  fo 
feigen  fie  fefyr  Ijmbfd?  aug. 

2lud?  fann  man  fie  ganj  abfcfyälen  unb  alle  egal  runb 
brefftren  unb  in  (Safyraffer  fodf?en,  tnie  man  fie  ju  gifd?ett 
giebt,  bag  SßJaffer  abgießen,  trenn  fie  halb  gut  finb,  nnb 
ettrag  feingetniegte  ^ßeterfilie  barübcr  ftrenen,  ober  fie  mit 
gemiegtem  Kümmel  beftreuen  unb  mit  brauner  Butter  be* 
gießen,  aucfy  ettrag  Butter  e^tra  ba^u  geben.  3U  Silben 
lägt  man  fie  im  ©aljtraffer  ftel;en,  tooriu  fie  gefod?t  finb, 
bi6  jum  Anrichten , bann  bag  Söaffer  abgegoffen,  nnb  bie 
(Scfmffcl,  trorauf  Der  gifdj  angericfytet  ift,  bamit  garnirt,  §er= 
laffene  Vutter  e^tra,  ober  Kartoffeln  unb  Vutter  e^tr«. 

102*  K'artoffetyuree  ober  SBrei-  9ttan  fd;ält  eine  V2 
Sfte^e  (2  £iter)  ^iibfc^  egaler  Kartoffeln;  trenn  fie  groß 
finb,  fd?neibet  man  fie  einmal  burd?  unb  legt  fie  in  falteg 
SBaffer,  bann  träfd>t  man  fie  l;erang,  in  einen  £opf  ober 
(Safferol,  gießt  falteg  2Baffer  bar  auf  unb  ftellt  fie  jnm  Kodden. 
VBettn  fie  meid?  finb,  gießt  man  bag  äöaffer  herunter,  ^er= 
ftampft  fie  mit  einem  9?ül?rlöffel  unb  gießt  fod?ettbe  SDftld) 
jn,  bann  paffüt  man  eg  bnrd?  ein  §)aarfieb  nnb  nad)  bem 
£)urd?paffiren  giebt  man  ein  fteineg  Stüddfycn  SÖutter  ba$u, 
rü^rt  eg  red?t  flaumig,  tljmt  trät)renb  bem  M^ren  nod?  fo 
riel  9ftild)  ju  alg  nöt^ig  ift,  fomie  etmag  (Sal$,  unb  fo  $u 
einem  red?t  loderen  Vrei  gerührt,  baß  eg  tnie  meißer  (Sd?aunt 
augfie^t.  SDamt  in  eine  tiefe  <2d?üffel  (Slffiette)  angericfytet, 
mit  einem  breiten  Keffer  Vertiefungen  eingebrüdt,  fo  baß 
bie  (Sd?üffel  oben  bag  2lugfel;en  einer  Sttufdfyel  l;at,  mit 
brauner  Vutter  bcgoffeit  nnb  ju  (£otelctteg,  (Scfynitjeln,  VSurft, 
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23ratmurft  ober  traten  gegeben.  5(ud;  !ann  man  etmaS 
feine  gmiebel  golbgelb  in  ^Butter  röften  unb  ben  9?anb  bamit 
garniren.  — 3Iuc^>  otyne  ÜÜiild;,  bann  muß  man  aber  baS 
erfte  SBßaffer  abgießen  unb  gleid;  mieber  fod;enbeS  barauf, 
bann  bie  Kartoffeln  mit  einem  Ouirl  ober  $Rüf;rtöffet  recf>t 
gerftampfen , bitrd;paffiren , bann  fallen  unb  nod)  fo  oiel 
Saffer  sugießen  bis  ju  einem  gehörigen  23rei,  unb  recf>t 
rühren,  £)aS  Uebrige  mie  oben.  Belfere  5lrt  fielet  nidjn 
fo  fd;ött  auS,  fcfymedt  aber  aud;  gut.  $ftan  fanit  aud;  baS 
SBeiße  oon  1 ober  2 (Stern  ju  <Scf>nee  f erlagen  unb  barmte 
ter  rühren,  baS  mad;t  eS  red;t  loder  unb  eS  fott  baburd)  leicbt 
oerbaulid;  merben. 

103.  ©eröftete  Kartoffeln.  2ftan  fd;ält  bie  Kartoffeln 
rof;,  breffirt  fie  nad;  gleich  runben  unb  legt  fie  in  faltet 
^Baffer.  3nbcffen  läßt  man  etmaS  Butter  bis  ^urn  Steigen 
fomnten  (ungefähr  6 Sotfy  (10  Sefagrantm)  auf  1/2 
SO^el^e) , legt  bie  Kartoffeln  auf  ein  reines  Sud; , trodnet  fie 
ab,  giebt  fie  in  bie  l;ciße  Butter  nebft  «Satj  unb  läßt  fie 
jugebedt  8 bis  10  Minuten  röften;  einigemal  umfd;iitteln. 
3it  15  bis  20  Ginnten  merben  fie  gut  fein.  SaS  (Safferol, 
morin  man  fie  röftet , muß  ntetyr  ftad;  als  tief  fein,  ätfan 
giebt  fie  ju  SBeefftcad,  (SoteletteS,  SKinb  = unb  0d;ööfenbrateu. 
SDlan  fanit  aud;  gefod;te  Kartoffeln  röften , ba  läßt  man  bie 
Knitter  braun  merben  unb  giebt  bie  gefällten  Kartoffeln 
mit  etmaS  6al$  l;ineirt,  morauf  fie  in  einigen  Minuten  gut 
finb.  Siefe  Beigeren  barf  man  jebod;  uid;t  jubeden.  (Srftere 
finb  aber  beffer. 

104»  Kartoffelfrfjmarrn.  ÜD?an  fod;t  Kartoffeln  in  ber 
0d;ale  unb  läßt  insmifd;en  Söuttcr  braun  merben.  Senn 
bie  Kartoffeln  meid;  finb,  fd;ält  man  fie  ab,  fd;neibct  fie 
nod;  l;eiß  in  büunc  ©d)eibd;cn  unb  giebt  fie  in  bie  Braune 
SÖutter  nebft  etmaS  0als,  jerftam^ft  fie  rcd)t  mit  einem 
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^lü^rteffcl,  siebt  ettoaS  feingetoiegte  grüne  ^eterfilie  baju  nnb 
richtet  fie  fogleid;  an.  9Ran  !ann  and;  ettoaS  red;t  fein*' 
gefdmittene  in  ber  Butter  golbgelb  röften  nnb  bann 

bie  Kartoffeln  ^ineingebeit,  gut  burcfyeinanber  rühren  nebft 
Salj  nnb  auch  fogleid;  anrichten.  3e  mehr  Söutter,  befto 
beffer  finb  fie.  -DRan  tann  fie  p allcrl;anb  traten  geben. 

105*  Kartoffelmehl  ju  matfjen.  @s  merben  große 
Kartoffeln  gefdjält  nnb  rot)  auf  bent  Reibeifen  gerieben,  bann 
baS  (geriebene  in  eine  Sd;üffel  ober  gaß  get^an  unb  faltet 
Saffer  barauf  gegoffen,  recht  burcheinanber  gerührt,  bann 
ein  @ieb  auf  eine  anbere  ©d;üffel  ober  ein  gaß  geftellt 
unb  bie  umgerührten  geriebenen  Kartoffeln  barauf  gefd)üttet, 
nod;  ettoaS  faltcS  Saffer  barüber.  Run  läßt  man  baS 
Saffer  einige  Stunben  fte^en,  bis  fid)  baS  SRehl  am  ißoben 
gefetzt  hat.  Oann  gießt  man  baS  Saffer  langfam  ab,  baS 
gewonnene  2D?e^l  toirb  jejd  feft  am  iöoben  filmen,  gießt  toieber 
frifcheS  Saffer  barauf  unb  rührt  baS  ßtte hl  in  bent  Saffer 
gut  um,  läßt  eS  fid;  toieber  fefcen  uub  fo  fährt  man  5 bis 
6 9D?al  fort,  bis  baS  9Ref)l  fd;ön  toeiß  unb  baS  Saffer  rein 
unb  !lar  auSfieht.  £)ann  baS  lefcte  Real,  nad;bem  man 
baS  Saffer  h^runtergegoffen  hat,  ftid)t  man  baS  3Rehl  mit 
einem  ftarfen  SReffer  ober  Rührlöffel  in  ganj  flcinen  Stüd* 
<hen  ab,  legt  baS  auSgcftod;ene  SRehl  auf  ein  reines  iöret 
ober  auf  ein  leinenes  £ud)  unb  läßt  eS  an  ber  Sonne 
trodnen.  Senn  eS  halb  troden  ift,  toirb  eS  burd;  ein  feines 
§aarfieb  gerührt  unb  nun  ganj  trodnen  gelaffen,  unb  bann 
nochmals  gefiebt.  Senn  eS  recht  gut  getrodnet  ift,  fann 
man  eS  an  einem  trodnen  Orte  jahrelang  aufheben  unb 
nad;  Sßorfchrift  (Gebrauch  baoon  mad;en. 

106.  Spinat  p lotfjem  2lnmerfung.  Unter  beit 
grünen  (Semüfcn  behält  unftreitig  ber  Spinat  ben  SBorpg; 
er  ift  ein  fehr  fchöneS  ©emiife,  leicht  p oerbauen,  bal;er 
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jebern  DJiagen  pträglid)  unb  gcfuub;  id;  $abe  ifyn  immer 
bereitet  mie  folgt : Sttan  neunte  4 big  6 berbe  §)änbe  ooll 
©pinat,  pflüde  bie  Stiele  öb  unb  mafd;e  \fyn  red;t  rein, 
gnbeffen  lägt  man  in  einem  £opf  ober  (Eafferol  10  big  12 
@cibel  ober  5 big  6 Hannen  (3  bis  4 Siter)  Gaffer  focfyen 
mit  2 (gglöffeXn  SaXj.  £)en  gemäkenen  Spinat  brödft  man 
gut  aug  unb  giebt  iX;n  in  bag  focfyenbe  Saffer,  rit^rt  il;n 
um  unb  bedt  il;n  nun  fo  lange  p , big  er  mieber  tocfyt , mag 
fe^r  fdjmell  gefd)el)en  mug.  Set  Saffer , Salj  unb  bag 
fc^neöe  Hoheit  erhalten  it)n  fd;ön  grün.  9iad;bem  er  10 
big  15  Minuten  gcfod;t  l;at,  giebt  man  il;n  auf  einen  Durd^ 
fd)lag  unb  etmag  faltcg  395  aff  er  bar  über,  brüdt  ifm  mit  bem 
9?ü^rlöffet  gut  aug  unb  miegt  i^n  red)t  fein,  ober  man 
ftreicfyt  if;n  burdj>  ein  §aarfieb,  fo  mirb  er  nod;  feiner.  91un 
macf)t  man  oon  4 big  6 ßott)  (7  big  10  £)e!agramm)  Butter 
eine  meige  Einbrenne.  Senn  bie  ^Butter  geftiegen  ift  unb 
anfängt  braun  p merben,  giebt  man  ein  menig  feine  3miebet 
hinein,  rüt;rt  fie  um  unb  nun  3 8ot$  (5  ÜDefagramm)  9M;t 
bap,  fein  gerührt,  unb  unter  fortmätyrenbem  9tül;rcn  Bouillon 
Sugcgoffen  (ungefähr  1 Seibet),  ober  V2  Hanne  (3  ®eciliter) 
mit  Satj,  einer  Sftcfferfpifce  geflogenem  Pfeffer  unb  etmag 
^Dlugtat  abgefd;medt  unb  burd;  ein  «Sieb  paffirt,  ben  ge* 
micgtcn  «Spinat  in  ein  GEaffevol  gctf;an  unb  bie  ^affirung 
bap,  red;t  gut  burd;etnanber  gerührt  unb  auf  bcr  feigen 
‘»Platte  fo  lange  gerührt,  big  er  mieber  burd)  unb  burcb  X;eig 
ift,  bann  fogleid;  angcrid)tet.  Senn  er  lange  I;eig  ftet;cn 
mug,  fo  berliert  er  bie  fd;öne  garbe  unb  aud)  an  ®efd;mad. 
SDcan  f'ann  il;n  mit  twtb  garten  (Siern  ober  oerlorencn  @iern 
(fiet;e  9tr.  13)  ober  Hartoffelflögcfycn  garniren. 

107,  (Modjtcr  i*attitf)  ober  Staubcitfalat*  Diefer 
mirb  cbenfo  be^anbelt,  mic  ber  Spinat,  barf  aber  nur 
5 9C)ünutcn  fodjcn. 
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108.  23ramtfoI}l.  £)er  Söraunfohl  mirb  t>on  bat  SRi^en 
abgeftreift  unb  red)t  fein  gemafdjen,  bann  in  fod)enbeS 
maffer  gebrüdt  unb  1 ©tunbc  fod)en  geiaffen.  Senn  er 
meid;  ift,  giebt  man  il)n  auf  einen  £)urd)fd)lag,  faltet  Saffer 
barüber  unb  brüdt  il)n  mit  bem  9iii^rloffet  feft  aus,  bann 
mirb  er  gemiegt,  jebod)  nic^t  fo  fein  mie  bcr  (Spinat  3nbeg 
mad)t  man  eine  hellbraune  Einbrenne  oon  frifd;etn  9tinbS= 
fett.  Senn  fie  golbgelb  ift,  giebt  man  ctmaS  feine  ^miebel 
ba$u,  läßt  biefe  nur  ein  menig  baiin  angel)en,  bann  giejjt 
man  iöouillon  $u,  läßt  mit  etmaS  (Sal$,  Pfeffer  unb  9ftuSfat* 
nujj  auffodjen,  bann  burchpaffirt  unb  ju  bem  23raun!ohl  ge^ 
tpan  unb  ein  menig  $uder  ba^u,  bann  auf  ber  heißen  s?(atte 
gerührt,  bis  er  miebcr  heiß  ift,  auf  einer  tiefen  <Sd)üffel 
(Slffiette)  angerid;tet  unb  mit  Äaftanien  garnirt.  ((Siehe 
Ta.  36.)  3u  Üüitbfleifd),  ScböpScarre,  Kotelettes  unb  gleifd)* 
flbßcOen  gegeben. 

109.  (Shtbtoienfölat.  Knbioien  giebt  eS  gtoeierlei , bie 
breitblätterige  unb  bie  geträufelte  gelbe;  ledere  ift  bie  befte 

(Salat. 

90tan  pupe  fie  forgfam,  fd;neibe  bie  groben  (Stiele  unten 
ab,  toafche  fie  mehrere  9)Me  gut  burch.  $cit  Del,  Kffig, 
<Salj  unb  3ud'er  ^uber  eitet  ift  eS  ein  fehr  fepöner  (Salat, 
melcber  bie  £afel  hübfeh  pu£t 

110*  (Drütte  Dolmen  ju  todjeit*  V2  9fte^e  örüne  23oh= 
neu  merben  abgewogen,  bann  gemafepen,  pernaep  gefchnitteu, 
in  ein  Kafferol  getpan  nebft  4 £otl)  (7  £)efagramm)  ^Butter 
unb  V2  Seibel  ober  eine  Dbertaffe  foipenbem  Saffer,  gut 
jugebedt  unb  1I2  Stunbc  langfam  bünften  gelaffen.  (Die 
ganj  jungen  lohnen  (Knbe  ÜDfai,  Anfang  3uni)  finb  in  1/2 
(Stunbe  meid;,  fpäter  braud;cn  fie  3/4  bis  1 (Stunbe,  noch 
fpäter  V/2  Stunbe.  Senn  fie  meid)  finb,  inad)t  man  eine 

Safller,  fto<i)6uc(j.  4 


50 


23on  alIerl;anD  ©ernüfen. 


tüetße  (Sinbrenne  tote  jum  ©binat  (fiehe  Sfr.  21)  unb  menn 
mau  fie  burchpaffirt  l;at,  giebt  man  fie  p bcn  meinen  23oh* 
neu,  nebft  etmaS  gesiegter  grüner  ^eterfilie , mit  <2alg, 
Pfeffer,  äftuSfate  unb  einer  üftefferfyihe  3uder  abgefcfymecft, 
lägt  fie  anffoc^en,  aber  nur  1 Ginnte,  bann  p 9?inb*  unb 
©d;öbfenfleifd;,  (SotelettcS,  ©dpitjeln,  gleifd;flögd;en,  6d)in* 
fen  ober  geräuberter  SKinbSpnge  gegeben. 

11L  Karotten,  jmtge  Röhren  ober  gelbe  Üiübett. 

Oie  jungen  Karotten  ober  gelben  3?übd;en  toerben  rein  ge= 
pufet  unb  in  faltet  SÖaffcr  gelegt;  menn  ungefähr  2 Heller 

00  11  gebubt  finb,  fogleid;  ^erauSgetoafcfyen,  in  ein  (Safferol 
gctl;an  (fie  mitffen  ganj  bleiben)  unb  2 £ott)  (3  Oefagrantm) 
3uder  bap,  eine  Obertaffe  fod;enbeS  Söaffer  barauf,  feft 
pgebedt  unb  20  Minuten  bünften  gelaffen.  Snbeffen  macht 
man  eine  meige  (Sinbrenne  oon  3 Öotl;  (5  Oefagrantm)  23ut* 
ter,  2 8oth  (3  Oefagramnt)  $7ef;l,  giegt  1/2  Seibel  ober 
eine  Obertaffe  SBouillou  p unb  lägt  cS  auffochen,  giebt  ein 
toenig  3ftuSfatnug,  3u^er  unb  6al$  bap,  bann  burchpaffirt 
unb  p ben  meinen  91iibd;en  gegeben  nebft  etloaS  feingemieg* 
ter  ^eterfilie.  Oiefe  toeige  ^affirung  an  ben  3iiibd;en  barf 
nicht  p bid  unb  nicht  p bünn  fein,  fonbern  Ipbfd;  fämtg 
unb  glatt,  cS  bürfen  feine  $lünpd;en  bariit  fein.  Oie  alten 
gelben  Drüben  fdpeibet  man  länglich  unb  bünftet  fie  eben* 
falls  mit  2 £oth  (3  Oefagrantm)  3u^ei\  a^er  bann  mug 
man  aud;  1 £otl;  (17  ©ramm)  Söutter  bap  geben  unb 

1 ©eibel  ober  1/2  Äanne  fäd;f.  (3  Oeciliter)  fodjenbeS  Saffer; 
biefe  alten  brauchen  bis  1%  <Stunbe,  el;e  fie  meid;  locrben, 
bann  behaubeit  man  fie  mic  bie  jungen.  207an  giebt  fie  p 
Ülinb*  unb  ©d;öf)fenpeifch,  Kotelettes,  ©d;nii;eln  unb  @d;toeiue* 
fleifd;.  Oie  jungen  (Sarotten  fann  mau  and;  ol;nc  cinpbreit* 
neu  um  9iiubfleifd;  garniren;  man  lägt  fie  ganj  furj  ein* 
bünften  unb  legt  fie  einzeln  um  baS  angerid;tete  Üiinbfleijd;, 
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aud)  Kartoffeln  ba^trifcijen.  So  fann  man  bei  einem  £)iner 
rerfd;iebene  ©ernüfe  abfod)en  unb  abbünften  nnb  gcfd;mtad* 
roll  um  ba3  gleifd)  garniren. 

112«  KoljlrabL  SWati  fd)ält  beu  Kohlrabi  gut  ab,  bc^ 
fonberS  unten  am  (Stiele,  tro  er  immer  ettra3  l;ol^ig  ift; 
biefeö  muß  ganj  tneggef  dritten  trerben,  benn  e§  trirb  nie 
toeiefy  unb  rerbirbt  baS  gait^e  ©erniife.  SÖenit  er  nod)  ganj 
jung  ift,  fcfyneibet  man  i(m  in  runbe  mefferrüdenbümte  Sd;eib* 
dien,  biefe  Sdjeibdjen  nod;  einmal  burd),  ober  trenn  er  groß 
ift,  in  4 Steile,  aud;  nod)  Heiner ; bann  in  ein  (Safferol  ge* 
t(>an,  too  Oedel  ober  Stürze  gut  gaffen  (feft  f fließen),  auf 
ungefähr  2 Heller  roll  1 Sott)  (17  ©ramm)  Sutter  unb 
1 Obertaffe  roll  todjenbeS  Söaffer,  feft  ^ugebed't  unb  15  bi$ 
20  SDlinuten  bünften  gelaffen.  97ad)  3o(tanni  muß  er  tric* 
ber  anberS  befjanbelt  tr erben.  97ad)bem  mau  il;n  ebeufo  ge* 
fc^nitten  l)at,  tnic  ben  jungen,  giebt  man  if;n  in  ein  ©afferol 
unb  fo  riel  fod?enbe3  Saffer  barauf,  baß  eö  mit  bent  Kol;l* 
rabi  gleid)  ftetyt , läßt  ibn  bi3  jum  Kod;en  fornmen,  bann 
gießt  man  ba3  Saffer  burd)  einen  £)urcfyfd;lag  ab  unb  nun 
giebt  man  1 £otf)  (17  ©ramm)  gute  Sutter  unb  1/2  ©eibel 
ober  1U  Kanne  (2  Oeciliter)  fod)enbe  Bouillon  barauf  unb 
laßt  if)n  20  Minuten  ober  V2  Stunbe  bünften,  bann  gießt 
man  trieber  einen  Söffet  roll  Bouillon  ju  unb  läßt  il;n  bün* 

ften , bis  er  fd)ön  treicfy  ift,  3/4  bis  1 Stunbe  rott  ber 

an  gcred?net,  tro  man  Sutter  uub  Bouillon  ba^u  gegeben 

(tat.  9?un  mad?t  man  ron  3 £otl;  (5  SDefagramnt)  guter 

Butter  unb  2 8otl?  (3  Octagramm)  feinem  9)lel;l  eine  treiße 
(Sinbremte,  mit  3/4  Seibel  ober  V2  Kanne  fnabp  (2  £)ect* 
liter)  Souilion  aufgcfüllt,  mit  Sah,  SttuSfate  uub  einer 
SD7efferfbi^e  roll  3uder  abgefd)medt,  bann  ju  beut  meinen 
Kohlrabi  getfyan,  rorficfytig  nmgerü^rt,  1 Minute  auffod;eu 
gelaffen  unb  bann  eingerichtet  ober  juriicfgeftellt , bamit  ev 

4* 
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ntc^t  mehr  fo$t,  Jonft  tritt  bie  Butter  Terror  unb  ba$  ®e* 
müfe  toirb  bünn  unb  fie^t  fchledfü  aus. 

$lnmerfung.  5llle  biefe  $Rübenarten  toerben  in  einem 
gut  berühmten  fupf  erneu  (Safferol  am  fcfynellften  unb  Beften 
meid),  ioeil  bie  £)edef  fefter  fd;Iießen  als  auf  anberen.  97ur 
über  97ad)t  barf  nichts  barin  fielen  Bleiben.  2Bemt  bie  ©e* 
müfe  jum  fünften  geftellt  Serben,  fo  muß  gutes  geuer 
fein,  bamit  fie  fd)nell  ins  Wochen  fommen,  ba$  ift  eine  große 
§auptfad)e,  fonft  toerben  fie  oiel  fernerer  meid);  benn,  trenn 
fie  anfangen  ^u  bünften,  barf  baS  geuer  nur  fo  ermatten 
toerben,  baß  fie  immerfort  bünften,  aber  aud)  nicht  $u  oiel, 
bamit  fie  nid)t  anbrennen.  £)a£  geuer  ya  beobachten  ift 
ftets  oon  großem  SBortheil,  foroo^t  beim  Wochen,  toie  beim 
traten  unb  29aden. 

113*  Seiße  ffJiibem  £)ie  toeißen  Üiüben  toerben  ge* 
fd)ält  unb  gef  dritten  toie  bie  alten  gelben  $Küben,  in  ein 
©afferol  gctl;an,  focbenbeS  ^Baffer  barauf  unb  feft  jugebeeft 
biö  &unt  Wochen  fommen  gelaffen;  bann  ba$  ^Baffer  burch 
einen  $Durcbfd)lag  baoon  ab  * unb  nun  toieber  ettoaS  fochenbeS 
SBaffer  barüber  gegoffen,  ablaufen  gelaffen,  bann  in  ein 
©afferol  getrau  unb  fod;enbe  ißoutUon  oon  Sh'inb*  ober 
<5d)ityfenfleifd)  barauf  gegeben  unb  nun  1 ober  V/a  ©tunbe 
gut  ^ugebedt  bünften  gelaffen,  bis  fie  fd^ön  meid)  finb.  £)attn 
toirb  oon  3 öotl)  (5  £)cfagramm)  frifd^em  gett  ober  4 Bott) 
(7  $)efagramnt)  SButter  eine  golbgclbe  (Sinbrenne  gcmad;t, 
unb  biö  $u  einer  bidlid;cn  ©auce  mit  Bouillon  angefüllt, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  ein  toenig  2)iuöfate  abgefd)mecft, 
burchpaffirt  unb  yn  beit  meiden  9iüben  nebft  ctmaS  gernieg* 
lern  Kümmel  gegeben,  bcl;utfam  umgerührt,  bis  $um  ®od;en 
fommen  gelaffen  unb  bann  angerid;tet  £u  üiinb  *,  ©d^fen* 
ober  ©d)mcincfleifd). 
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114.  Kohlrüben  ober  aud)  Dorfdjen  genannt.  Die 

ßoblrüben  merben  gefcbält  unb  gef  dritten,  gemafd)en  tote  bie 
meinen  SKüben,  aud?  fo  bebanbelt,  braunen  aber  etmaS  längere 
jgeit,  ek  fie  meid?  merben.  2Ran  bereitet  fie  ohne  Kümmel. 

115*  ©teefrübdjen*  (Sine  V2  SD^e^e  (2  Biter)  feiger 
$h'übd?en  merben  rcd?t  fein  gehabt  unb  biö  man  bamit 
fertig  ift,  in  falteö  ^Baffer  gelegt,  bann  berau3gemafd?en  un^ 
nod?  einmal  mit  ki6cm  SBciffer  gemafd?en,  in  ein  (Safferot 
gcH?an  unb  fod?enbe3  ^Baffer  barauf  nebft  2 BoH?  (3  Defa* 
gramm)  Butter,  unb  P/2  bis  2 ©tunben  biinften  gelaffen, 
biö  fie  meid?  finb.  Dann  mad?t  man  oon  5 BoH?  (8  De!a* 
gramm)  SButter,  3 Bo tb  (5  Defagramm)  9ttebl  unb  r/2  (Sk 
löffel  Harem  3u<fer  eine  hellbraune  (Sinbrenne  (ber  3u<fer 
giebt  bie  feböne  garbe  unb  beförbert  ba3  33raunmerben),  mit 
Bouillon  ohne  gett  aufgefüllt  unb  ju  einer  glatten  ©auce 
gerührt,  exud^  burd?pajfirt  unb  gu  ben  meieren  9\übd?en  ge* 
t^an,  nebft  etma3  ©alj,  ein  menig  Pfeffer  unb  Sftuöfatnufj 
unb  2 (Sjjlöffel  Haren  3ucfer,  bamit  auffoeben  gelaffen,  aber 
nur  1 Minute,  unb  bann  angerid?tet  $u  SHinbfleifd?,  ©d?öpfen* 
carre  ober  aud?  geföntem  ©cböpfenfleifd?.  ©ollten  bie  $Hüb* 
(^en  meid)  fein  unb  ba3  Gaffer  nod?  nicht  gan^  eingebünftet, 
fo  gießt  man  e§,  anftatt  Bouillon,  mit  ju  ber  (Sinbrenne, 
fonft  merben  bie  9?übd?en  ju  bitnn. 

116.  ÜDian  fann  bie  9?übd?en  auch  nod?  auf  eine  enbere 
&rt  jubereiten.  SJtan  läßt  Butter  mit  Harem  3uto  £u 
(Sarmel  unter  fortmäbrenbem  führen  braun  brennen  unb 
menn  bie  9?übd?en  mit  Reißern  ^Baffer  red?t  fein  gcmafd?cn 
finb,  trodnet  man  fie  mit  einem  £ud?e  gut  ab  unb  giebt 
fie  in  ben  braunen  3U(fer,  beeft  fie  feft  $u  unb  läßt  fie 
unter  öfterem  Umfd?ütteln  bei  fd?mad?em  geuer  meid?  mer* 
ben;  nad?  unb  nad?  etma$  Bouillon  ^ugegoffen,  menn  fie 
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meid;  finb,  gefallen  unb  angerid)tet,  ober  aud)  eingebrannt 
tote  bie  erfteren. 

117.  Sellerie  als  ©crniife.  [Senn  ber  (Seltene  gepult 
nnb  in  3ßaffer  meid)  gefönt  ift,  fc^neibet  man  it)n  toie  $ot)l* 
rabi,  and)  alles  §ol$ige  meg,  läßt  6 Soll)  (10  £)efagramm) 
Butter  bis  ^um  ©teigen  fommen,  giebt  2 Öotl)  (3  £)efa* 
gramm)  geriebene  Semmel  hinein,  gießt  etmaS  Bouillon  unb 
etmaS  oon  bem  (Seiler iemaffer  baju,  mit  Salj  unb  ein  toenig 
sD?uSfate  abgefd)medt  unb  fo  bicflid)  über  ben  (Sellerie  ge* 
goffen,  auffocfyen  gelaßen  unb  gu  aller^anb  gleifcf;  gegeben. 

118*  3toeite  ^Irt  Sellerie.  3ßemt  bie  ganzen  Sellerie* 
lifyfe  ^alb  meid)  finb,  fc^neibet  man  ben  2)edel  oben  ab, 
f;i31)lt  ben  $opf  aus,  fo  baß  rings  l)erum  ein  ginger  bicf 
bleibt,  füllt  eine  garcc  toie  bei  9h\  38  hinein,  legt  ben 
'Ded’el  toieber  barauf,  über  $reu$  mit  ftarfem  3^tn  ober 
33inbfaben  gebunbett,  6 ßotl;  (10  £)e!agramm)  33utter  in 
einem  Kafferol  braun  toerben  gelaffen , 6 $öpfe  neben  ein* 
anber  fyineingefet^t,  ^ugebedt  unb  einige  Minuten  bünften  ge* 
laffen;  bann  etmaS  iöouilloit  jugegoffen  unb  bamit  nod)  1ji 
Stunbe  gebünftet,  bei)utfam  l;erauSgenommen,  ben  SÖinbfaben 
abgelöft  unb  als  felbftänbige  Sd;üffel  angeridßet  unb  ben 
Sa^  im  Kafferol  mit  einem  (Schaumlöffel  baritber  getl;an. 

119.  3w^rftßotcm  £)ie  ganzen  3ucEerfd)oten  toerben 
abgewogen  toie  bie  grünen  23ol)tten,  gemafd)en  unb  fo  ganj  iit 
ein  Kafferol  getl;an  nebft  etioaS  3uder  unb  3Baffer  unb  meid? 
gelodtt;  bann  mad;t  man  nad)  ^r  221  eine  toeiße  iöutter* 
fancc  mit  Sal$  unb  3uto  abgefd)med t , burd;|)affirt  unb 
über  bie  meinen  Sd)oten  gegoffen,  etmaS  grüne  ^cterfilie 
bap,  auffod)cit  gelaffen  unb  $u  Otiubfleifd)  ober  Kotelettes, 
ober  Sd)iti^eln  gegeben.  9ttan  !ann  fie  aud)  nur  mit  etmaS 
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Butter,  £uder  unb  ein  menig  Saffer  meid;  bünften  uitb 
oljme  ©auce  geben. 

120.  ®riine  ©djotenerbfeu.  £\vti  £eücr  ooll  ober 
2 ©eibel  (7  Oeciliter)  grüne  (grbfen  merben  auSgelefen, 
gemafdjen  nnb  mit  3 8otfj>  (5  ÜDefagramm)  $uder  unb  mit 
Vs  Obertaffe  fod;enbem  Saffer  gut  sugebedt  sum  geuer  ge* 
fefct.  Semt  bie  (geboten  nod;  fe$r  jung  finb , fo  finb  fie 
in  6 Minuten  meid)  (fpäter  brauchen  fie  15  bis  20  Üftinu* 
ten,  aud)  V*  ©tunbe).  gnbeffen  madjt  man  oon  5 8otl; 
(8  £)e!agramm)  guter  frifdjer  ^Butter  unb  IV2  2ot$  (2  £)efa= 
gramm)  feinem  9fte$I  eine  bünne  meiße  (ginbrenne.  Senn 
man  ba§  2fte§l  su  ber  Butter  gerührt  $at,  fo  gießt  man 
fogleid)  unter  fortmä^renbem  9ftU)ren  etrnaS  ^Bouillon  ol;ne 
gett  su  unb  ben  ©aft  oon  ben  meinen  (grbfen  (man  taffe 
aber  bei  ben  ganj  jungen  (grbfen  bie  ^ßaffirung  etmaS  bid, 
meil  fie  oiel  ©aft  fyaben  unb  menn  man  bie  ©auce  barauf 
giebt  unb  auflocfyen  läßt,  fo  taffen  fie  gern  nad)  nnb  ba3 
©emüfe  mirb  ju  bünn);  etmaS  SttuSfatnuß,  ©als  unb  nod) 
etmaS  $uder  su  ber  ©auce  gegeben,  burcfypaffirt  unb  nebft 
etma3  grüner  gemiegter  ißeterfilie  su  ben  meinen  Grbfen  ge* 
geben;  auffocfycn  gelaffen,  aber  nur  1 üUiinute,  unb  §u  (So te* 
letteS,  ©d)ni£eln,  gleifd)flößd)en  unb  SHitibfleifd)  angerid;tet, 
ober  auefy  su  gebadenen  §)itl;nern  unb  gebadener  ^albSbruft. 

121.  ($emifd)te3  (Hcmilfc.  $?an  fann  aud)  bie  grünen 
(grbfen  mit  jungen  (garotten  ober  gelben  9xübd;en  mifdjen 
unb  bie  meiße  ©auce  mie  oben  nebft  grüner  ißeterfilie  bar* 
unter  mifd)en  unb  su  ütinbfleifcfy  u.  f.  m.  anrid)ten,  aud) 
oerfd)iebene  ®emüfe,  jebe3  allein  meid)  merben  laffen,  al§ 
ba  finb  grüne  (grbfen,  junge  (garotten,  jungen  $of)lrabi, 
Slumenfofyl.  Senn  Sllleö  meid)  ift,  fo  fd)üttet  man  e$ 
bel;utfam  sufammen,  mifdjt  eine  meiße  SButterfauce  uadj 


56 


23on  afler'fyanb  ®emüfen. 


sJct.  221  baruntcr,  aber  fet)r  oorficfytig,  bamit  man  nichts 
jcrrüfyrt,  lägt  biefeS  gemtfc£>te  ®emüfe  mit  ber  ®auce  bid 
pm  Soeben  fomtnen  unb  (Mt  eö  big  pm  $lnricfyten  in  t)ei* 
ge£  Saffer;  bann  angerid)tet  unb  mit  (gemmetflögcfyen  unb 
gefüllten  Ärebgnafen  garnirt.  Ten  SSlumenfofyl  lägt  man 
im  Saffer  fielen  bis  pm  ©ebraud),  bann  fefct  man  baoon 
in  ber  Sftitte  ber  ©d^iiffet  eine  iKofe  pfammen  unb  ba£ 
anbere  ©emüfe  um  biefe  f?erunt,  um  ben  meinen  ißlumen* 
fofyl  bie  rotten  $rebgnafen,  unb  ben  äugeren  9?anb  garnirt 
man  mit  ben  SHögdjen  unb  jule^t  ben  ©lumenfofyl,  mit  ein 
toenig  $reb£butter  begoffert.  ift  bied  bad  fogenannte 
Allerlei  (^otage).  9J?an  giebt  ed  p doteletted,  (Sdpifceln, 
getobten  ober  gebatfenen  jungen  §üfynern,  aud?  p ^inbfleifd). 

122*  $lrttfd)4Hfen«  Tie  2lrtifd;otfen  toerben  gepult  unb 
getoafcfyen,  b.  f).  fie  toerben  oben  l)alb  unb  ber  (Stiel  gan$ 
toeggefdpitten.  SWait  lägt  fie,  bamit  fie  fyübfd)  gleich  aud= 
fel;en,  in  oielent  ^Baffer  mit  ettoad  @al^  1/2  Stunbe  focfyeit, 
bamit  fie  bad  bittere  oerliercn.  Tann  nimmt  man  fie 
fyeraud  unb  giegt  noefy  ettoad  fyeiged  SBaffer  barüber,  ftürjt 
fie  um,  $olt  mit  einem  ßcffel  bie  $9lüt$ert  gan$  betptfam 
aud  bem  toeid;en  ißoben,  fo  toirb  ein  runbed,  tiefet  ßoeb 
toerben.  (Sttoad  ^Butter  in  einem  (Safferol  sergefyen  taffen, 
bie  3lrtifd)oden  neben  einanber  bineingefejst,  einen  Löffel 
Bouillon  bap,  unb  1i4i  Stunbe  gebünftet;  bann  toirb  auf 
einer  runben,  tiefen  Sd^nffel  angeridjtet  unb  eine  toeige 
ißutterfauce  barüber  gegeben.  (<Siet)c  Tix.  221.) 

123*  ^ojjfenleime  M ©cniiife.  Tie  §o|?fenfeimc  toer* 
ben  gepufct  unb  in  faltcd  Saffcr  gelegt,  fonft  toerben  fie 
fd;toarj-,  bann  ^eraudgetoafdjen  unb  fodjenbed  Saffer  mit 
ettoad  <Sal$  bap,  barin  1/2  (Stunbe  lochen  laffen.  ÜBcnn 
fie  toeid;  finb,  eine  23utterfauce  nad;  9ir.  221  barunter  gc= 
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mifcfyt,  baö  Saffer  aber  früher  abgegoffen;  and;  ettra3  meid; 
gefegte  9)?ord;etn,  nebft  ettraS  feiner  ^eterfitie  !ann  man 
barnnter  mengen,  btc  ißutterfauce  aber  o(;tte  Dotter;  fo 
merben  fie  at3  ®emüfe  31t  (SotetetteS  ober  ^HinbfXetfd;  am 
gerietet.  Ober  and;  at3  ^atat.  £)ann  giegt  man,  trenn 
man  ba3  Saffer  abgegoffen  t;at,  ettraS  (Sffig  nebft  ein  toenig 
3nder  barauf  unb  trenn  fie  ganj  fatt  finb,  ettraS  feinet 
Oafetöl  bajn  unb  geflogenen  Pfeffer,  fann  biefett  aber  aud;  meg* 
laffen.  907an  giebt  bie3  ($emitfe  31t  aflerftanb  traten.  £)cn 
SHanb  ber  0atatfd;üffet  fann  man  mit  gef;adten  (Sibottern 
garniren. 

124.  Stattgenftmrgef.  Oen  ftarfen  Spargel  man, 

b.  f).  man  fctiabt  ron  oben  nad;  unten  bie  jarte  ©d;ale  ab, 
träfd;t  unb  binbet  if;n  in  ißünbctyen,  legt  xfyn  in  fod;enbeS 
Saffer  ot;ne  ©atj  unb  tagt  if;n  15  bi3  20  Ginnten  treid; 
focfyen.  ror  bent  2tnrid;ten  gefaben,  befyutfam  mit 

einer  gifdjfette  ober  @lerfucf;enfd;aufet  au3  bem  Saffer  ge= 
nommen,  auf  eine  lange  ed;üffet  gefegt,  mit  geriebener  ©ctm 
met  beftreut  unb  mit  brauner  Butter  begoffett,  aud;  e^tra 
eine  treige  53utterfauce  baju.  ißutterfauce  $Tir.  221.) 

125.  23redjftmrgel  p ©emüfe.  ©emitfe  nimmt 
man  ben  fd;tracben  ©baY8et/  fefjabt  if;n  ab  trie  ben  ftarfen, 
ober  fd;ä(t  ibn  ron  oben  nad;  unten  biinn  ab.  (Senn  bie 
®d;ate  fd;on  3U  hart  ift,  bann  fd;neibet  ober  brid;t  man  if;n 
in  V2  3°U  lange  <Stü<fd;en;  bie  $nubbert  fod;t  man  ej:tra, 
benn  biefe  trerbeu  riet  et;er  treid;  atS  b aö  Uebrige.)  Senn 
er  meid;  ift,  trirb  baS  Saffer  abgegoffen  unb  nun  bie 
ftnubben  baju  gefd;iittet  unb  eine  ißutterfauce  nad;  37r.  221 
baruntergemengt,  nebft  ettraö  grüner  ^eterfitic  unb  ein 
trenig  3^der  (ot;ne  (Sibotter)  unb  at3  ©ernüfe  31t  Sh'iitbfteifd;, 
(Sotetette3  ober  gtacirter  $atb3bruft  gegeben.  Ober  man 
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giebt  eS  als  (^tnmac^f^etfe  über  junge  §ü^ner,  tauben  ober 
^albfleifd;.  Da  toirb  ber  ©bärget  ebenfo  bel)anbelt,  aber 
nod)  $lögdf)en  in  Bouillon  gefocfyt  bap  gegeben  ober  ge- 
füllte $rebSnafen.  Die  bide  Söutterfauce  toirb  mit  (Sibottern 
Xegirt  unb  bie  Bouillon  oon  £üfpern  ober  Dauben  pnt 
23erbünneit  ber  ©auce  genommen.  (5s  ift  ein  fefyr  fcpöneS 
leichtes  (Sffcn  im  grü^jatyr,  befonberS  für  SRcconoaleScenten. 

126*  SBIumenfoIjl  ober  (£arbtol.  33ort  bem  Blumen* 
fotyl  müffen  bie  l)arte  §aut  an  ben  ©tielen  unb  bie  fleinen 
iölätter  jioifdjen  ben  331umen  abgefcfyält  unb  abgepu^t  rnerben 
unb  bie  9?ofe  fo  oiel  als  möglid)  gan$  bleiben,  bann  ge= 
toafdjjen  unb  in  fodpenbeS  ©alpaffer  gelegt,  20  bis  25 
Minuten  focfyen  gelaffen,  fo  toie  er  aber  anfängt  p fod)eit, 
bedt  man  i^n  auf  unb  lägt  iljm  toeicfy  fod)en,  bamit  bie 
Blumen  nidfyt  jerfoc^en.  2Benn  er  meid)  ift,  gießt  man 
Oorfid)tig  an  ber  ©eite  ettoaS  falteS  SBaffer  p,  bamit  er 
nid)t  p toeidb  toirb  unb  fid)  gut  anridpten  lägt.  Dann  nimmt 
man  ifm  betptfam  mit  einem  ©dpaumlöffel  f;erauS,  lägt 
baS  Saffer  gut  ablaufen  unb  fe£t  ilp  in  einer  tiefen  runben 
©dpüffel  toieber  pfammen  p einer  grogen  Sölnme,  beftreut 
iljm  mit  geriebener  ©emmel  unb  giegt  §eige,  fdpön  ^>ell* 
braune  33uttcr  barüber.  Ober  man  legt  in  ein  Viertel  ge* 
fdpittene  junge  §itfmer  gebaden  um  ben  Sftanb , unb  über 
bie  97ofe  (Sölume)  giegt  man  eine  bide  33ntterfauce  nad) 
2?r.  221.  21uf  bie  gebadenen  jungen  §ülpcr  fann  man 
ettoaS  gebadene  grüne  Sßeterfilie  geben  unb  über  bie  Ginnte 
ein  mentg  frifcfye  $rebSbutter  tropfen  (fiefye  s3ir.  316,  ge* 
badene  grüne  Sßeterfilic , Dlx.  257),  ober  man  giebt  ipn  als 
Gsinmadpfpeife.  (©ieljc  Dir.  253.) 

127.  2öeIfd)foIjl  ober  topuften.  Die  äugeren  Blätter 
oon  bem  £Öelfd;fof;l  to erben  abgcblattet,  baS  ©d;lcd;tc  ber 
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SXätterf^i^cn  abgefd?nitten,  bei*  $obf  t;alb  bur d),  ober  tremt 
er  groß  ift,  in  Viertel  gefd?nitten,  bie  ©trünfe  l;etauS,  bann 
rein  getragen  in  riet  Saffer.  gnbeffen  I;at  man  einen 
breiten  £opf  ober  (Safferol  mit  ©alätoaffer  bis  jum  Wochen 
gebraut,  brüdt  ben  Selfddohl  hinein  unb  Xä^t  ihn  20  Wlu 
nuten  bis  1/2  ©tunbe  fod?en,  bis  er  meid?  ift,  bann  meig 
eingebrannt  nad?  $lx.  21,  aber  oorher  baS  Saffer  abge* 
goffen.  £)er  ganj  frü^e  oon  Anfang  3uni  brauet  nur 
10  Minuten  ju  fod?ett. 

128.  Seigfraut.  £)iefes  mirb  ebenfo  behanbelt  mie 
ber  Selfd)fohl.  Senn  eS  meid?  ift,  toirb  baS  Saffer  ab* 
gegoffen  unb  oon  5 Sott?  (8  £>efagramm)  frifd?em  SRinbSfett 
eine  hellbraune  (Einbrenne  gemalt;  ift  baS  gett  ^etß,  fo  giebt 
man  3 £oth  (5  ©efagramnt)  Sftchl  ^tncin  unb  rührt  eS,  bis 
cS  eine  fd?5ne  hellbraune  garbe  hat,  bann  giebt  man  ettoaS 
f eingef d^nittene  gmiebel  ^tnetn,  läßt  fie  barin  ange^en  (fie  barf 
aber  nicht  braun  merben)  unb  bann  gießt  man  oon  SHinb* 
ober  ©chöpfenfleifch  ißouidon  $u;  eS  fomrnt  barauf  an,  moju 
man  eS  geben  tritt.  92un  lägt  man  eS  auffod?en,  giebt  ettraS 
SftuSfatnug  unb  gezogenen  Pfeffer  ba^u,  paffirt  eS  burd)  unb 
giebt  biefe  fertige  ^affirung  $u  bent  meieren  $raut  nebft  ettraS 
gesiegtem  Kümmel  unb  ©als,  traS  rielleicht  nod?  fehlt. 

129.  Gefülltes  Seigfraut.  Ottan  nimmt  einen  $raut* 
lopf  grbgercr  ©orte,  blattet  ihn  borfid?tig  ab,  bamit  bie 
glätter  gang  bleiben,  fd?neibet  bie  grogen  ©trünfe  heraus, 
mäfcht  bie  Blätter  rein  unb  begiegt  biefe  mit  heißem  Gaffer, 
bamit  fie  gäX;e  trerben  unb  nicht  jerreigen,  baS  §erj  focht 
man  1/4i  ©tunbe  in  ©aljtraffer.  Senn  nun  baS  Saffer, 
trorin  bie  Blätter  liegen,  fd;on  ettraS  abgefühlt  ift,  fo  nimmt 
man  biefe  heraus  unb  legt  fie  1 Minute  in  faltcS  Saffer,  bann 
auf  ein  reines  23ret  ober  £ud?,  bamit  baS  Saffer  ganj 
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abtäuft.  9?un  (tat  man  eine  garce  nacf)  %lx.  38  fertig, 
ba^u  toiegt  man  bag  toeid;e  Krauttjers  red;t  fein,  mifcfyt  eg 
barnnter  nnb  beftreic^t  oon  biefer  garce  mefferrüdenbid  jebeg 
Krautblatt  bamit,  toidelt  fie  pfammen  eing  über  bag  anbere, 
jebod;  fo,  baß  aug  einem  Krautfopf  ^toei  toerben,  binbet  fie 
mit  ftartem  ßtoirn  unten,  oben  nnb  in  ber  9D7itte,  bamit  bie 
gütte  gut  barin  bleibt,  ^un  läßt  man  in  einem  ßafferot  auf 
je  einen  Krautfopf  1 8otl)  (17  ©ramm)  ^Butter  big  gum 
©teigen  fornmen,  fe£t  fo  oiet  man  I)at  nebeneinanber  hinein, 
bedt  bag  (Saffcrot  $u  nnb  lägt  fie  fo  bei  getinbem  geuer 
20  äftinuten  big  Va  @tunbe  bünften.  ©ann  mit  einer  C5ier- 
lud)enfd)aufet  auf  eine  runbe  ©djtüffel  angericbtet,  ben  ©a£ 
im  (Safferot  togfod)en  taffen,  burd?paffirt  nnb  über  bag  Kraut 
gegoffen,  aucfy  eine  SButterfauce  nad)  9tr.221  e^tra  baju  gegeben. 

130.  Gefüllter  »elMIoSI.  ©er  803elfc$fo$l  toirb  auf 
biefetbe  2lrt  befyanbelt  toie  bag  Kraut.  (©ietye  92r.  129.) 

131.  Sßeinfraut.  9D7an  toäfylt  ju  bem  2Beinfraut  bag 
rottye  ^raut,  befreit  eg  oon  alten  ©trünfen,  toäfcfyt  bie 
^Blätter  rein,  toidelt  immer  einige  Blätter  baoon  feft 
fammen  unb  fd;neibet  eg  red)t  fein,  giebt  eg  in  ein  paffenbeg 
©efcfyirr  unb  brütyt  eg  mit  toc^enbem  Saffer.  gn  10  9)ii* 
nuten  gießt  man  bag  Sßaffer  lieber  ab,  giebt  3 ßotfy  (5 
©cfagramm)  gute  iButter,  4 Sott;  (7  ©efagramm)  $uder 
unb  V4  ©eibet  ober  eine  Obertaffe  SÖeineffig  ba$u,  nebft  ein 
toenig  geflogenem  Pfeffer  unb  einem  Kaffeelöffel  ©at§  (ju 
einem  Krautfopf  oon  mittterer  ©röge),  bedt  eg  feft  ju  unb 
lägt  eg  3/4  ©tunbe  big  1 ©tunbe  bünften.  ©amt  fann  man 
eine  Obertaffe  ober  ein  fleineg  ©lag  9iotl)tocin  baran  gießen, 
umrüfyren  unb  anridjten.  Ober  nod)  ettoag  guten  SBeineffig 
mit  Saffer  gemifdjt,  ober  aud)  ettoag  ‘ißreigetbeerfaft.  SOcan 
faun  aud;  einen  mürben  Gipfel  barunter  fcfyneiben  unb  mit 
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bünften  laffcn,  aud)  einige  frifd^e  Pflaumen  ober  Weinbeeren. 
£)aö  auf  biefc  2lrt  bereitete  traut  ift  fe$r  in  empfehlen  31t 
jebetn  ©raten,  aud)  in  (SoteletteS  ober  ©dmi^eln. 

132.  ©auerfraut.  ^cKct  toll  ©auerfraut  in  ein 
©efd)irr  gegeben,  mit  focfyenbem  Waffer  begoffen  unb  fo= 
gleich  micber  abgegoffen,  mieberum  etftaS  focfyenbeS  Waffer 
bar  auf,  nebft  einem  (Sglöffel  roll  frifd)en  ©cfymeine*  ober  ®änfe* 
fett3,  1 Lorbeerblatt  unb  1 ©tüdd)en  (Sitronenfd^ale,  lägt  man 
es  1 1/2  biö  2 ©tunben  fodjeit.  gnbeffen  mad;t  man  oon  2 
(Sglijffeln  roll  frifcfyem  gett  unb  einem  ©glöffel  331  e^t  eine  bünne 
Einbrenne,  lägt  ein  menig  gefd>nittene  3tx>tebel  ober  ©d) a= 
lotte  barin  angefyen,  aber  nid)t  braun  merben,  bann  giegt 
man  etioaS  ©ouillon  in  unb  lägt  biefe  ^ßaffirung  mit  etmaS 
türnmel  unb  ©al$  auffocfyen,  bann  burcfypaffirt  unb  in  bem 
!urj  eingefodjrten  traut  gegeben,  umgerü^rt  unb  auffocfyen 
gelaffen  331an  brautet  eö  aud)  nid;t  einjubrennen , fonbern 
fann  beim  3ufe£en  2 ober  3 groge  tartoffeln  fd)älcn,  fd;nei* 
ben  unb  mit  baju  t^un,  nebft  2 Grglöffeln  ooll  gett  unb  lägt  e$ 
fo  jufammen  meid)  merben.  £)ie  tartoffeln  ^errüfyren  fid) 
ganj  unb  man  l;at  meniger  ©lütye,  aber  auf  bie  erfte  Slrt 
ift  e$  beffer  unb  feiner.  £)ie  (5itronenfd)ale  unb  baS  Lor= 
beerblatt  nimmt  man  beim  2lnrid)ten  föieber  heraus.  331an 
fann  e3  in  allem  geräud^erten  unb  gcpöf  eiten  gleifd)  geben, 
aud)  $u  aller^anb  ©raten,  geföntem  ©cfyroeinefleifd)  unb 
Wurft,  Kotelettes,  ©d)ni£eln  unb  gleifdj)flögd)en. 

133.  ©auerfraut  eiujulegeu.  931an  nimmt  eine  ©lanbel 
ober  V2  ©d) od  Weigfrautföpfe,  fdjneibet  bie  ©tritnfe  heraus 
unb  nad)bem  man  baS  traut  rein  getoafd^en  ^at,  fcfyneibet  man 
eö  fein  unb  untermif d)t  cö  mit  ©alj  unb  türnmel  unb  brücft 

recfyt  fcft  in  ein  fleuteS  gägcfyen,  ba3  aber  ganj  feft  unb 
roll  fein  mug ; bann  lägt  man  ed  oon  bem  ©inber  (©öftrer) 
3umadj>en,  bamit  feine  Luft  baju  fann,  unb  ftellt  c8  an  einen 
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Ort,  too  e3  nid;t  ju  fall  ftefjt,  Bis  bie  (Sprung  oorüBer  ift. 
Diacfy  8 Bis  10  Oagen  !ann  man  eS  in  ben  fetter  ftetten  nnb 
nad)  4 Sod)en  !ann  man  eS  oerBraud?en.  9?acfybem  baS 
Sag  geöffnet  ift,  tagt  man  fid)  einen  £)ede(  fd?neiben,  ber 
gut  hinein  pagt.  Senn  man  nun  ettoaS  baoon  genommen 
(;at,  Bebeeft  man  baS  $raut  mit  einem  reinen  £ud)e,  (egt 
ben  £)ede(  barauf  nnb  Befeuert  benfelBen  mit  einem  grogen 
©tein,  bann  (egt  man  nod)  beit  £)cde(  beS  gaffeS  barauf 
fo  toirb  eS  immer  appetitlich  nnb  gut  auSfeheit.  £)aS  £ud) 
mug  jebeS  9)M,  fo  oft  man  oon  bem  $raut  nimmt,  in 
!a(tem  Saffer  rein  auSgetoafd)en  nnb  bann  gut  auSgetounben 
rnieber  über  baS  $raut  gelegt  toerbett. 

3u  V2  ©d)od  Seigfraut  neunte  man  nicht  me^r  a(S 
1/2  Sßfunb  (28  Oefagramm)  ©alj  unb  1 ©cibet  (3  £)eci* 
(iter)  Sütrmtel,  §u  oie(  ©a(j  macht  eS  (;art. 

134.  (Gefüllter  MjlraBi.  £)ie  mittclmägigen  Kohlrabi 
merben  glatt  gefehlt,  oBen  eine  ©d;eiBe  a(S  SDecfel  aBge= 
fd)nitten,  mit  einem  Keffer  baS  Stttoenbige  au3gefj>ö()(t,  (;üBfd; 
ega(,  fo  bag  ber  $o(;lraBi  runb  herum  einen  ginger  ftar! 
BleiBt;  in  ein  (Safferol  gefegt,  fod;>enbeS  Saffer  barauf  ge= 
t(;an,  V4  ©tuitbc  tod)en  (affen,  bann  mit  ber  garce  9tr.  38 
gefüllt;  ber  £)edet  loirb  mit  ftarfem  Qvixn  über  $rcu$ 
barauf  geBunben,  baS  SBaffer  locggegoffen  unb  5 Bis  6 Sot(; 
(8  Bis  10  ÜDefagramm)  Butter  Bis  (junt  ©teigen  tommen 
(affen,  bie  gefüllten  £o(;(raBi  iteBen  einaitber  in  baS  (Eafferot 
in  bie  Söutter  gefegt  (6  ©tiid),  einen  Söffet  33ouitton  baju 
unb  barin  loeid)  bünften  laffcit,  nad;  unb  nach  auch  ettoaS 
23ouil(on  sugegoffen.  Senn  fie  iocid>  fiitb,  nimmt  man  fie 
Behutfam  (;erauö,  lagt  beit  ©al?  tut  (Safferol  (oSfochen;  mit 
ettoaS  S3ouidon  quirlt  mau  einen  (Sglöffel  ooü  -lOM^I  in  tattern 
Saffer  ein,  2 Gribotter  baju  mit  ettoaS  sJttuStatnug  unb  ©a($, 
Xegirt  ben  ©ai3  bamit,  pciffirt  eS  burch  unb  gieBt  eS  üBer  bie 
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gefüllten  Äofylrabi.  99?an  tarnt  aud;  ben  loSgefod;ten 
o^ne  iu  legireit  über  bie  $o!;lrabi  burd;  ein  ©ieb  gieren  unb 
e^'tra  eine  £3utterfauce  basu  geben,  ©ie^c  9h*.  221. 

135.  3tmebeln  als  ©ernüfe*  ©inen  ©ubpentefler  ooll 
3miebeln  würflig  gefd;nitten,  in  fod;enbem  SÖaffer  eine  1/i 
©tunbe  getobt,  bann  baS  SBaffer  abgcgoffcit  unb  9?inbS  = ober 
©d;öpSbouillon  barauf  unb  barin  meid;  fod)en  taffen ; bann 
meifj  eingebrannt  (fiefje  meiße  ©inbrenne  9h*.  21)  unb  mit 
©alj,  Kümmel  unb  Pfeffer  abgefd;medt;  ju  OlinbS*  ober 
©d;ifyfcnfleifd;  angerid;tet. 

136.  (Srbfeit  als  ©ernüfe.  2 ©eibet  (7  SDeciliter)  ©rbfen, 
nad;bent  fie  auSgelefen  unb  gemafcfyen  finb,  giebt  man  in  einen 
£o})f  oon  4 bis  5 ©eibel  ober  2 bis  3 bannen  fäd;f.  (1  bis 
1 V2  Siter)  unb  meines  SBaffer  barauf ; menn  fie  focfyen,  gießt 
man  baS  5Baffer  baoon  ab  unb  gleid;  mieber  tocfyenbeS  bar* 
auf  unb  laßt  fie  barin  meid;  fod>en.  £)aS  ^Baffer  barf  aber 
nicfyt  bariiber  l;inmeggel;en,  fonbern  muß,  menn  man  fie  gcm$_ 
I;aben  mill,  mit  ben  ©rbfen  gleid;  ftel;en.  SBenn  fie  in  Vl2 
bis  2 ©tunben  meid;  finb,  fo  nimmt  man  bie  §itlfen  oben 
ab,  faljt  fie  unb  fd;üttet  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit  baS  äBaffer 
abläuft;  bann  gleich  auf  ber  ©cfyüffel  angerid;tet  unb  mil- 
brauner  23utter  begoffen,  ober  mit  3ü>mbeln  in- Butter  ober 
in  ©ped  golbgelb  gerietet  unb  baritber  gegeben  (su  geräud;er= 
tem  ftleifd; , löratmurft  ober  ^ofelfleifd;).  3n  ©rmangclung 
beS  meid;en  SÖafferS  fann  man  eine  ÜDhffcrffu^e  ooll  ©oba 
baju  nehmen.  9tad;  ber  ^tuSfage  eines  bemühten  Erstes 
foll  eS  bie  Verbauung  beförbern  unb  burd;auS  unfd;äblid;  fein. 

137.  ©rbfeuüurße  aber  23rei.  £)ie  ©rbfen  merben  be- 
jubelt mie  bei  9h.  136;  menn  fie  aber  meid;  finb,  merben 
fie  burd;  ein  §aarficb  geftrid;en,  etmaS  ©als  barunter  ge* 
rül;rt  unb  bis  sunt  2tnrid;ten  l;eiß  geftellt,  bann  auf  eine  tiefe 
©d;üffel  angerid;tet  unb  mit  brauner  Butter  begoffen,  ober 
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feilt  gefdmittene  3^iebel  m Butter  gotbgclb  gcröftet  unb 
bavauf  gegeben.  3U  Kotelettes,  ©d)meinSbraten , @d)infen, 
33ratmurft  unb  gleifd;flöftd)en. 

138.  Wulfen  als  ©emüfe.  £)ie  Stufen  mcrbeit  auSgelefett, 
getoafcfyen  unb  mit  meinem,  falten  Saffer  jum  Soeben  gefteßt; 
menn  fie  meid)  finb,  gießt  matt  baS  Saffer  baoon  ab,  faljt 
fie  unb  rietet  fie  in  einet  tiefen  ©Rüffel  an  nttb  giebt  braune 
SÖutter  ober  in  Butter  geröftete  3tt>ie&eln  barüber.  Ober 
man  mad;t  oon  6 Soll;  (10  £>efagramm)  Butter  ober  oon 
4 Sott)  (7  Oefagramm)  frifdmm  f^ett  unb  2 Sott)  (3  Oefa* 
gramnt)  9Jtet)l  eine  t)eßbraune  Kinbrcnne,  giebt  etmaS  fleht 
gefct>nittene  3^iebef  baju,  bic  3^tebel  barf  aber  nicfyt  braun 
toerben;  bann  gießt  man  1/2  @eibel  ober  eine  Obertaffe 
Seineffig  nebft  etmaS  23ouißon  ober  Saffer  baju,  ein  meuig 
Pfeffer  unb  ©als,  paffirt  es  burdt  unb  rüt)rt  eS  $u  ben 
meid)en  Sinfen,  läßt  fie  auffod^cn  unb  giebt  fie  ju  aßerbanb 
traten,  geräubertem  S*leifd>,  Kotelettes , ober  als  gaften* 
fpeife  Kier  auf  iöutter  barauf,  verlorne  ©er  ober  Omelettes. 

139.  Seifte  Söoljnen  als  ©emiife.  3^e*  ©eibel  (V2  tarnte 
fäd>f.  ober  7 Oeciliter)  ©o$nen  loerbeit  auSgelefen,  gemafben 
unb  itt  einen  Oobf  oon  4 ©eibeln  mit  f altem,  meinen  Saffer 
jum  hobelt  gefteßt;  in  lJ/2  bis  2 ©tunben  toerben  fie  meid) 
fein.  Sät)renb  bcS  $od)enS  ift  eS  nötl)ig,  ctmaS  fobenbeS 
Saffer  jujugieften,  toeil  fie  fef)r  queßen  unb  bat)cr  baS  Soffer 
halb  einfod)t  mie  bei  ben  Krbfeit ; bann  mad)t  man  eine  meiftc 
Kinbreitne  mie  bei  9tr.  21  mit  menig  3toiebcln,  ^>affirt  fie 
burd)  unb  giebt  fie  ju  ben  meiden  23ol;uen,  nebft  ctmaS  ge* 
miegter  grüner  ^eterfilie.  Ober  man  gießt  bas  Saffer  baoon 
ab,  faljt  fie,  richtet  fie  in  einer  tiefen  ©cfyiiffet  (5Iffiette)  an 
unb  begießt  fie  mit  brauner  £3utter,  ober  in  Butter  ober  ©petf 
gelbbraun  geröftete  3tofebctn  barüber.  9)?an  giebt  fie  aitcb 


93on  aüert;anb  ©emüfen. 


65 


$u  geräubertem  gleifb,  SSrattourft,  ©djüoeinefteifb  unb 
Kotelettes,  ober  als  gaftenfpeife  tote  bie  Stufen. 

140.  $eiS  als  Ktemitfe.  V2  $funb  (28  ©efagramm) 
OietS  toirb  auSgetefen,  geioafben  unb  in  einen  breiten  £opf 
ober  Kafferol  oon  3 ©eibeln  (1  Siter)  gett;an,  2 ©eibel 
(7  £)eciliter)  fod;enbeS  Saffer  baranf,  umgeribrt  unb  bis 
junt  $obcn  tommen  laffen,  bann  baS  Saffer  ab=  unb  etmaS 
anbereS  ^eißcS  Saffer  barüber  gegoffen  unb  ablaufcn  taffen ; 
hierauf  mieber  in  baS  ©efbitr  getl;an  nebft  3 Sott;  (5 
fagramm)  frifd;er  Butter,  ettoaS  ©als  unb  fo  oict  guter 
ÜftnbSbouiüon , ba£  fie  mit  bem  9?eiS  gleib  fte^t,  unb  nun 
20  Minuten  bünften  taffen  ofme  umsurül;ren ; fo  mirb  ber 
* sJteiS  meid;  unb  bie  Körner  ganj  fein.  2?un  fann  man  nob 
beim  2tnrid;ten  eine  SSutterfauce  barüber  geben,  ober  aub 
bie  ©auce  ej:tra,  moju  3 Sott;  (5  £)efagramm)  25utter  ge~- 
nommen  merben,  unb  menn  fie  geftiegen  ift,  1 Sott;  (17 
©ramm)  3M;t  t;inein,  umgerü^rt  unb  nun  Bouillon  ot;uc 
gctt  jugegoffen  unb  nab  belieben  bünn  gemabt,  mit  @alj 
unb  menig  SftuSfate  abgefd;medt,  burd;paffirt  unb  angerid;* 
tet.  — Senn  ber  9?eiS  trod’en,  ot;ne  ©auce,  gegeffen  mirb, 
fo  fann  bie  ©auce  ben  fotgenben  £ag  jur  ©uppe  benutzt 
merben. 

141*  ©ränpdjen  als  ©emiife*  10  Sott;  (17  ©efagramm) 
©räupben  merben  auSgetefen,  in  einen  £opf  ober  Kafferot 
geban,  mit  tattern  Saffer  gemafbcn,  baS  Saffer  abge* 
goffen  unb  2 Sott;  (3  T>efagramm)  frifd;e  Butter  baju  ge* 
geben,  unb  oon  x/4  Kitrone  ber  @aft  unb  bie  gelbe  ©bdte 
(bie  gelbe  (Sb^e  utug  aber  ganj  bünn  abgefd;ätt  Serben  unb 
aud;  fein  $ern  barf  baju  fommett : bie  Körner  unb  baS  Seifte 
in  ber  gelben  <2bale  utad;cn  bitter),  bann  eine  Dbcrtaffe 

fobenbeS  Saffer  ba^u,  umgeribrt  unb  jugebedt  unb  tangfam 
Sagtet,  Äadjlnidj.  5 
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focpen  gelaffen,  bis  baS  Sßaffer  eingefocfyt  ift;  bann  gießt 
man  nad)  unb  nad)  immer  tocpenbe  iöouitton  $u  unb  läßt 
fie  2 bis  3 ©tunben  bünften.  9D7an  !ann  and)  ftatt  ber 
Zitrone  ettraS  treißen  ©etterie  recpt  fein  gefcpnitten  gleich 
mit  ba^n  geben,  unb  trenn  fie  meid?  finb,  ettraS  fein  ge* 
triegte  grüne  ^eterfilie  barnnter  mifcfyen;  furj  ror  bem  2tn* 
ritzten  bann  ^um  9?inbfteifd)  gegeben. 

142.  (Berftel=  ober  ©rau^enWcim.  V2  $funb  (28  £)e* 
fagramm  ober  x/4  Kilogramm)  grobe  ©raupen  toerben  ge* 
trafcpen,  in  einen  5 ©eibettopf  (2  unb  1/2  $anne  fäcfyf.  ober 
1 unb  V2  ßiter)  gettjan,  4 bis  6 Sott)  (7  bis  10  £)efa* 
gramm)  Butter  baju,  ein  ©tüdcpen  ©itronenfcfyate  nnb  oon 
V4  ©itrone  ber  @aft  ot)ne  Körner,  bann  V2  ©eibet  (V4  Äannc  . 
ober  2 £)ecititer)  focpenbeS  Saffer.  Söenn  baS  SÖaffer  ein* 
gefod)t  ift,  fo  gießt  man  nad;  nnb  nad;  ißouitton  ^u  unb 
tagt  bie  ©raupen  unter  öfterem  Umrüfyren , bamit  fie  nid)t 
anbrennen,  3 «Stunben  fod;en,  aber  nur  bei  mäßigem  geuer ; 
bann  tegirt  man  fie  mit  2 ober  3 ©ibottern , paffirt  fie 
burd;,  fo  riet,  atS  nur  baoon  burd;gel)en  tritt,  giebt  ein 
trenig  ©at^  ba^u,  fd>üttet  ben  ©erftet  in  einen  reinen  £opf 
unb  ftettt  il)n  bis  jum  2tnrid)ten  in  t)eißeS  Saffcr.  £)ann 
giebt  man  it)n  in  eine  Terrine  unb  Waffen  bap,  fotrie  auf 
einem  fetter  eine  in  6 bis  8 Steile  jerfd^nittene  ©itrone  eptra. 


VI.  Ooit  ber  3ubercituttg  rerfdjiebener 

iFieifdjarten. 

SSout  üUttöflcif d). 

143*  (Sin  fdjöncS  @tüd  fjfiubftcifd)  ju  Indien,  gür 

5 bis  6 ^ßerfonen  nimmt  man  3 bis  4 $funb  (IV2  bis  2 
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Mogramm)  (baS  Scfymcifftüd  ift  baS  befte)  unb  flopft  eS 
etmaS  mit  einer  ^oljerncn  klopfe;  bann  mirb  eS  abgemafcfyen 
nnb  in  einen  £opf  von  10  bis  12  Seibcln  (3  bis  4 öitet) 
3nf)alt  get^an,  in  meinem  man  ungefähr  8 Seibel  (fäcfyf. 
ÜDtaß:  4 bannen  ober  2!/2  ßiter)  Saffer  fd^on  bis  prn 
Sieben  §at  fommen  taffen.  Senn  baS  Stüd  Dxinbfleif d; 
fyineingelegt  ift,  mirb  baS  Saffer  halb  mieber  lochen  unb 
ber  «Schaum  l)ervortreten , melier , e$e  eS  orbentlid)  mieber 
fo<$t,  mit  bcm  Schaumlöffel  abgenommen  toerben  muß. 
ÜDann  giebt  man  etmaS  ©rihtjeug  bap  (ein  Stüd  gelbe 
Sftitbe,  ‘ißeterfilienmurjel  unb  Sellerie),  einen  (Sßtöffet  voll 
Sal$  unb  läjjt  eS  2%  bis  3 Stunben  tangfam  fodfyen;  aber 
aus  bem  £od)en  barf  eS  nicf)t  fommen.  Senn  eS  2 Stunben 
gelobt  Ijat,  fticfyt  man  einmal  mit  ber  (Sabel  hinein,  mand>* 
mal  ift  cS  von  einem  jungen  Stüd  unb  mirb  früher  meid). 
5lud)  fann  man  ein  Stüdd^cn  §erj  ober  ^iere  mit  focfyen, 
baS  giebt  ber  Suppe  einen  gar  guten  unb  fräftigen  (Sefdptad. 
(Semürj  habe  idj)  nie  geliebt,  alfo  and)  feinS  bap  gegeben. 
Senn  nun  baS  gleifcfy  meid;  ift,  fo  neunte  man  eS  ^erauS 
unb  lege  eS  in  ein  anbereS  (Sefd;>irr,  beftrcue  eS  mit  <Salj 
unb  paffire  bie  Bouillon  burd;  ein  feines  Sieb  in  einen  £opf 
pr  Suppe.  £)aS  gett  fdjöpfe  man  gan^  bavon  ab  unb  gebe 
eS  p bem  SHinbfleifcfy  unb  noch  etmaS  von  ber  iBouidon  bap, 
ober  menn  man  bie  Bouillon  braucht,  etmaS  focfyenbeS  Saffer 
unb  laffe  eS  fyeiß  fielen ; pgebedt  barf  eS  nun  aber  nicht  mehr 
fod^en.  3n  bie  SÖouillon  fod)t  man  nun  ein,  maS  man  in 
bie  Suppe  haben  milf  (fic^e  Suppenrecepte).  2luf  einer- 
guten  Suppe  barf  niemals  gett  fein ; eS  ift  nid;t  gefunb  unb 
fd^medt  fehlest. 

2lumerfung.  ißei  einem  Seiner  giebt  man  nad)  ber 
Suppe  entmeber  gefüllte  §ad)epaftetd?en  ober  eine  207at;on= 
naife,  ober  einen  blaugcfcttenen  gifd)  marm  mit  Butter  unb 
Saljfartoffeln,  ober  falt  mit  gefd;abtem  $ren  garnirt  unb 

5 * 
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(Sffig  unb  Del  ba^u,  ober  eine  üfemoulabenfauce  (fiel;e 
sJh\  238),  Sarbellenfd)nittd)en,  (Eabtar  auf  Semmelfcfyeib= 
cfyen  unb  e^tra  baju  ettoaS  feine  3*mefcel,  @.itronenftüdd)en, 
ober  ©änfeleberpaftetc  falt  mit  2lSf>ic,  ober  gering  en  pa- 
pillote  (fietye  9tr.  49).  Unter  blaugefottenem  gifd)  berfte^t 
man  Lad}S,  gorellen,  §ed)t,  ©anber,  Karpfen,  (Stör,  2lal 
n.  f.  m.  Dann  fornntt  baS  9iinbfleifcfy , enttoeber  ganj  ober 
in  fingerftarfe  Scheiben  gef dritten,  auf  einer  obalcn  Scfyüffel 
angeridjtet  unb  auf  betben  Seiten  mit  ferner,  frifd?  ge* 
mafd;encr,  grüner  ^3eterfilie  garnirt  unb  bte  Sauce  e^tra 
bap  gegeben. 

©eftel)t  baS  Diner  nur  aus  (Suppe  unb  3 ©erid)ten,  fo 
giebt  man  baS  9Unbfleifd;  gleich  nad;  ber  Suppe  unb  garnirt 
eS  mit  oerfd^iebenen  ©emüfen,  ©.  ©al^artoffeln , ge* 
fd;morten  Kartoffeln,  gebiinfteten  gelben  Silben,  ettoaS  grünen 
(Srbfen,  etmaS  grünen  ©ol)nen,  ettoaS  Selfd;M;l.  Diefe 
©emiife  bürfeit  aber  nid?t  eingebrannt  merben,  fonbcrn  nur 
in  ©uttcr  gebünftet,  bann  toenig  gefallen  unb  ber  2Belfcpfol)l 
nur  in  Sal^toaffer  meid)  ge!od;t  merben;  l)ernad;  red)t  fd;ön 
um  baS  9?inbflcifd)  ^erumgelegt  unb  über  baS  gleifd;  ettoaS 
Reifte  ©ouillon  gegoffen,  aucp  nod;  etmaS  ©auce  ober  Kren 
(dtteerrcttig)  eptra  ba^u  gegeben,  hierauf  !ommt  ber  ©raten 
mit  oerfd;iebenen  (SompotS  unb  Salat,  julei^t  bie  9ttel)lfpeife. 
Httan  f'ann  and;  ftatt  beS  9tinbfleifd)eS  9ioaftbeef,  Sftoftbraten 
ober  Lungenbraten  (Lenbenbraten)  geben  unb  mit  Kartoffeln 
garnirett.  Dies  lernt  man  burd)  Hebung  nad;  unb  nad) 
fcpon  oon  felbft  sufammeufeijen,  tt>ie  eS  am  beften  pa§t. 

144.  (gttglifrfjcn  ^iitberkatciu  3 u englifcfyem  &'inber* 
braten  nimmt  man  baS  Üttppenftüd  (ber  gleifd^er  nennt  eS 
2Öüfte),  loo  ber  Lungenbraten  (Lenbenbraten)  barin  liegt,  unb 
jmar  für  6 ^erfonen  4 bis  5 ^funb  (2  bis  2 V2  Kilogramm), 
löft  bie  Knod;cn  f;erauS,  flo^ft  eS,  mäfd;t  eS  ab  unb  bcftreut 
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e$  mit  2 (Stoffeln  ooil  ©alj  unb  geflogenem  Pfeffer.  ©alj 
unb  Pfeffer  reibt  man  gut  ein,  fdjneibet  baS  gett  unten  ab, 
legt  eS  in  ein  (Safferol  nnb  baS  gleifd;  barauf,  mit  ber  §ant 
unten  auf  baS  gett.  £)ann  ftreut  man  einige  helfen  unb 
sfteugemürsförner,  fomie  ein  Lorbeerblatt  barüber,  brüdt  beit 
©aft  bon  1 ©trone  barauf,  giebt  and;  oon  1f2  ©trotte  bie 
gelbe  ©d;ale,  einige  ©d;eibchen  ©elleric  unb  gelbe  SKiibe, 
auch  ein  ©tüdchen  fleht  gefdpittene  üiinbe  oon  ©chmar^brob 
unb  V2  3miebel  bap.  ÜDann  bedt  man  eS  p unb  läßt  eS 
bünften,  bis  eS  anfängt  anpfcblagen,  b.  h-  braun  anplegen. 
'3cad)l;er  gießt  man  etmaS  SBaffer  p,  menbet  baS  gleif  ch  um, 
bedt  cS  mieber  p unb  läßt  eS  2,  21/2  bis  3 ©tunben  bünften, 
bis  eS  fd)ön  meid)  ift.  Sftun  legt  man  eS  l;erauö  in  eine 
^Bratpfanne,  bod)  fo,  baß  bie  §aut  nad)  oben  fommt,  gießt 
etmaS  I;>eiße3  Saffer  an  ber  ©eite  bap,  fd?öpft  baS  ganp 
gett  oon  ber  braunen  guS  auS  bem  (Safferol  ab,  giebt  eS 
über  ben  traten  unb  ftcllt  ilm  in  bie  §eiße  ^Bratröhre, 
bamit  er  eine  fdjöne  hellbraune  garbe  befommt.  gft  er 
braun,  fo  bedt  man  ein  ftarfeS  Rapier  barüber  unb  läßt  ilp 
bis  pm  Anrichten  marm  fielen , bod)  muß  man  manchmal 
naebfehen  unb  ihn  mit  gett  begießen,  bamit  er  nicht  troden 
mirb.  £>ie  .guS  ober  ißratenfauce  legirt  man  mit  einem  in 
f altem  SBaffer  eingequirlten  Eßlöffel  DJtehl , läßt  eS  auf** 
foeben  unb  ftreicht  eS  burch  ein  §aarfieb.  (§S  muß  baS  gan^c 
©rünjeug  mit  burebgehen.  £)iefc  bidlidjc  hellbraune  SÖraten* 
juS  gießt  man  in  ein  £öpfd)cn  unb  ftellt  fie  bis  pm  2ln* 
richten  in  heißet  SBaffer,  bann  quirlt  man  fie  burd)  unb 
giebt  fie  in  einer  ©andere  e^tra  pm  traten.  Lederen 
legt  man  ganj  ober  in  ©tüdd)en  gefdpitten  auf  eine  ©djüffel 
unb  giebt  gefchmorte  Kartoffeln  ober  ‘’ßuree,  auch  ©alat  bap. 

145.  Boeuf  ä la  mode.  3U  Boeuf  a la  mode  nimmt 
man  3 bis  6 ^ßfunb  (2]/2  bis  3 Kilogramm)  Üiinbsmüfte  (9xip* 
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penftüd),  löft  bie  Rippen  perauS,  fto^ft  cs,  märt  eS  ab, 
legt  eS  auf  ein  Bret  unb  reibt  eS  mit  ©al^  unb  Pfeffer  ein. 
£)ann  trief  eit  man  eS  feft  jufammen,  legt  e£  in  ein  töpfernes 
©efepirr,  gießt  V2  ©eibet  (J/4  Kanne  ober  2 ®cciliter)  ab= 
getobten  SBeineffig  falt  barüber  unb  giebt  oon  V2  Zitrone 
bie  gelbe  ©epate,  einige  ^ßfefferförner , ganje  betten,  97eu* 
getoür^,  1 ©tengetepen  £ppmian  unb  1 Lorbeerblatt  baju 
unb  läßt  eS  jugebeeft  einige  Sage  liegen,  toenbet  eS  aber  tag= 
lidf>  um.  sD?an  fann  auch  baS  steifet;,  epe  man  eS  jufammen^ 
toidelt,  auf  ber  innern  ©eite  mit  ftarf  gefepnittenem  ©ped 
burcpjic^en.  äftan  braucht  eö  aud;  nicht  ein^utegen,  fonbern 
!ann  eS  gleich  bünften  nebft  ettoaö  ©rünjeug  unb  3triebel, 
toie  bei  2fr.  144.  Sie  3u3  toirb  ebenfo  bepanbelt.  Blau 
feroirt  bieS  (Bericht  mit  Kartoffeln,  'ifuree  ober  ©alat. 

146.  9foaftbeef.  3 u 2?oaftbcef  nimmt  man  baS  ©tücf 
gleifdp  toie  ju  (Snglifcpent  9finberbraten,  2er.  144.  2tacbbem 
eS  getoafepen  unb  geflopft  ift,  beftreut  man  e3  mit  ©af$  unb 
Pfeffer,  reibt  eS  gut  bamit  ein,  loidelt  e£  feft  sufammen, 
umbinbet  cS  mit  Binbfaben,  legt  eS  in  ein  paffenbeö  (Safferol 
nebft  ettoaS  ganzem  ©etoiirj,  einer  1/2  Stiebet  unb  ®rün* 
jeug  (Sellerie,  gelbe  2iübe  unb  ^eterftlicntoursel),  9We3  ftein 
gefd;nitteu,  oon  1/2  Zitrone  bie  ©d;ale  unb  ben  ©aft  unb 
1/2  ©eibet  fod)enbe3  Saffer,  bedt  e3  ^u  unb  läßt  c3  bünften, 
bis  cS  anfängt  braun  ansulegen  (unten  im  (Safferol),  bann 
gießt  man  immer  ettoaS  fod;enbeö  Saffer  ju  unb  fäprt  fort 
ju  bünften,  bis  cS  meid;  ift.  hierauf  legt  man  eS  perauS  in 
eine  Bratpfanne,  gießt  ettoaS  fod;enbeS  ^Baffer  ba^u,  fepöpft 
baS  gett  aus  bem  (Saffcrol  bar  auf,  ftellt  cS  in  bie  tHöpre  unb 
läßt  eS  fcpön  braun  toerben;  toenn  eS  braun  ift,  bedt  man 
eS  mit  Rapier  ju  unb  begießt  cS  mandmal  mit  bem  gett  in 
ber  Pfanne,  bamit  cS  niept  troden  toirb.  Beim  Slnricpten 
toirb  ber  Binbfaben  abgelöft,  baS  2ioaftbeef  in  ©epeiben  auf 
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eine  ©cpüffet  angericptet  unb  Kartoffeln  baju  gegeben.  £)ie  3uS 
mirb  bepanbelt  tote  beim  (Snglifcpen  SRinberbraten  9h\  144 
unb  e^tra  baju  gegeben. 

147.  ^Rinbölenbc  ober  Lungenbraten  mirb  ebenfo  be* 
panbelt.  9tacpbem  ber  Lungenbraten  abgepäutet  unb  ge* 
mafcpen  ift,  toirb  er  mit  ©als  cingerieben  unb  gefpidt  unb 
in  eine  Bratpfanne  mit  einem  £)edel  gelegt,  nebft  (Zitronen* 
fcpale,  ganzem  ©emürs  unb  ©rünseug,  mie  beim  (Snglifcpen 
9?inberbraten  9ir.  144.  2Öenn  er  in  1%  ©tunbe  meicp  ift, 
legt  mau  ipn  in  eine  anbere  Pfanne,  fo  bag  ber  ©ped  oben* 
auf  fommt,  unb  ctmaS  focpenbeS  SBaffer  baneben,  begiefet 
ipn  mit  6 bis  8 Lotp  (10  bis  14  £)efagramm)  brauner 
Butter  unb  lägt  ipn  in  einer  nicpt  jn  Reißen  $Röpre  nur 
braun  überlaufen.  £)er  ©ped  barf  nur  hellbraun  merben 
unb  ber  Braten  barf  teine  trodene  Krufte  paben.  ©eilte 
bie  3uS  einmal  noep  nicpt  braun  fein  unb  ber  Braten  fcpou 
meicp:  fo  ftellt  man  bie  Pfanne  mit  ber  3uS  auf  ben  §erb 
unb  lägt  fie  erft  orbentlicp  braun  anfeptagen  (pier^u  muß 
man  aber  babei  bleiben),  bann  gießt  man  Böaffer  ju, 
rüprt  mit  einem  SRüprlöffel  SllleS  gut  los,  legirt  fie  mit 
menig  9Repl,  läßt  fie  auffoepen,  unb  bureppaffiren.  äRan 
fann  auep  bei  ben  2lbpäuten  oon  bem  Lungenbraten  baS 
ganje  gett  abfepneiben,  bann  fpiden  unb  gleicp  mit  10  bis 
12  Lotp  (17  bis  21  £)etagramm)  Butter  braten  unb  einige 
Sßacppolberbeeren  baju  geben;  er  fepmedt  bann  mie  Bßilb* 
pret.  SDie  ©auce  bepanbelt  man  mie  oben.  Bei  allen  3uS 
unb  ©aucen,  menn  fie  länger  fiepen,  tritt  bie  Butter  ober 
baS  gett  peroor,  man  mug  fie  baper  oor  bem  ^Inricpten 
immer  erft  gut  burcpquirlen.  £)en  Braten  fepneibet  man  in 
fingerbide  ©cpciben  unb  legt  biefe  auf  eine  lange  Braten* 
fcpüfjel  fo  aneinanber,  als  menn  ber  Lenbenbraten  nod;  ganj 
märe,  unb  gießt  einige  Löffel  oon  ber  fertigen  BratenjuS 
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barüber,  bamit  er  ntc^t  p troden  auSfietyt.  £)ie  übrige 
3u3  cptra,  nebft  Kartoffeln,  ‘ißuree  ober  ©atat,  and;  alter* 
fyanb  (£ompot.  $D?an  Fann  aud;  ben  Lungenbraten  (Lenbern 
braten)  einige  £age  vorder,  e^e  man  ilm  braucht,  vorbei 
reiten  unb  fpicfen  nnb  mit  etmaS  ganzem  ©emür^  unb  etma§ 
gefcfmittenem  (Srün^eug  unb  (Sitrone  in  eine  Pfanne  legen, 
eine  Obertaffe  @ffig  abfod;en  unb  Falt  barüber  gieren ; bann 
pbeden,  jeben  £ag  ummenben  unb  menn  man  il;n  in  bie 
L3ratröf)re  fteltt,  mit  8 bi6  10  Lotl)  (14  bid  17  Oefagramm) 
brauner  Butter  begießen  unb  braten  mie  oben,  mit  Ottern, 
morin  er  Hegt. 

148.  9?nftköten.  $u  ^Hoftbraten  nimmt  man  ba3  ©tüd 
vom  Od)fen,  meld;e$  man  vom  Kalb  $u  (5otelette3  nimmt. 
Üftan  tann  bie  Rippen  baran  taffen,  aber  am  beften  ift  e8, 
man  töft  fie  fyerauS,  ba  man  ba3  ©tüd  bann  fdjmciben  Fann, 
mie  man  mitl,  groß  ober  dein;  bann  Hopft  man  e$  mit  ber 
breiten  ©eite  eineö  §ad emefferö , beftreut  eö  mit  ©al$  unb 
etmaS  Pfeffer,  nnb  fann,  menn  man  e3  liebt,  aud;  etmad 
feine  Zmiebcl  barauf  ftreicfyen.  £)ann  läßt  man  in  einem 
(Safferol  5 bis  6 Lotfy  (8  bis  10  OcFagramm)  23utter  braun 
merben  (auf  6 bis  8 ©tüd  SRoftbraten) , menbet  jeben  ein* 
$eln  in  ber  Reißen  Butter  um,  legt  fie  über  einanber , bedt 
fie  p unb  läßt  fie  bei  getinbem  geuer  bünften,  bis  cS  an* 
fangt  im  (Safferot  braun  artplegen.  £>ann  gießt  man  an 
ber  ©eite  etmaS  FocfyenbeS  SBaffer  p unb  legt  fie  um,  fo 
baß  bie  unterften  nad;  oben  fommen  unb  bie  oberen  nad; 
unten,  bedt  fie  mieber  p unb  läßt  fie  meid;  bünften,  mop 
1 V2  bis  2 ©tunbcn  erforderlich  finb.  £)ann  legt  man  fie 
t;erauS  in  ein  anbereS  ©efd;irr  unb  läßt  ben  ©a£  int  (Saf* 
ferot,  metd;er  braun  auSfet;en  muß,  mit  etmaS  ÜBaffcr  loS* 
fod;cn,  quirlt  einen  (Sßlbffct  3)7ct;l  in  Fattem  SEöaffer  ein, 
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gießt  eS  gU  bern  IbSgefochten  ©at$  unb  paffirt  e$,  nacfybem 
eß  aufgefodht  t;at,  über  bie  fertigen  Üfoftbraten  unb  läßt  fie 
jugcbecft  ^ciß  fielen  bis  ginn  Anrichten ; fie  bürfcn  aber  nicht 
mehr  focpen.  ©eröftetc  Kartoffeln,  $ur6e,  Kartoffelfalat, 
Seinfraut  ober  ©auerfraut  tarnt  man  baju  geben,  and)  höfy* 
mifd;e  Knobel  ober  Kartoff  elf  nobel. 

149.  ©ccjftealS.  3u  ©ceffteafs  nimmt  man  baS  mitt* 
lere  ©tücf  oom  Lungenbraten  (Lenbenbraten),  baS  untere  unb 
obere  ift  beffer  ober  oortl)eill;after  ^um  ©raten.  2D7an  muß 
hauhtfäd;lid;  barauf  fehen,  baß  ber  Lungenbraten  nidjt  bon 
einem  ju  frifd;  gcfdhlachteten  £)d)fen,  fonbern  fd)ott  einige 
£age  alt  ift  er  barf  aber  nicht  rieten.  Senn  man  baS 
©tüd  abge^äutet  hat,  fo  fdhneibet  man  einen  ftarfen  ginger 
bide  ©cheiben  baoon,  legt  fie  auf  ein  ftarfeS  ©ret  ober  ben 
ipadeftod  auf  bie  breite  ©eite  unb  fcfylägt  fie  mit  ber  breiten 
©eite  etneS  §ademeffer3  einige  ©toi,  jebod)  fo,  baß  fie  bie 
runbe  gagon  nicht  oertieren,  unb  reibt  fie  mit  ©al^  unb 
menig  Pfeffer  ein  (and?  ol;ne  Pfeffer),  mit  ober  ot;ne  Riebet ; 
bann  läßt  man  auf  6 ©eeffteafS  4 bis  5 Lotl;  (7  bis  8 £)e* 
fagramm)  ©uttcr  in  einer  großen  Dmclettepfanne  braun  mer* 
ben  unb  legt  bie  ©eeffteafS  neben  einanber  hinein  unb  läßt 
fie  bei  fd)neüem  geuer  4 ©tinuten  braten;  bann  umgemenbet 
unb  auf  ber  anbern  ©eite  noch  2 Minuten.  97un  fann  man 
etmaS  fein  gemiegte  ©arbeiten  barauf  ftreid;en,  bie  ©eef- 
fteafS auf  einer  ©d)üffel  halb  über  einanber  anridhten.  gn= 
beffen  gießt  man  ein  toenig  Saffer  in  bie  Pfanne  ju  bem 
©a£,  läßt  ihn  unter  fortmährenbem  Dxühren  loSfod/en  unb 
gießt  ihn  über  Die  angerichteten  ©eeffteafS  burd?  einen  ©d;autm 
löffel  unb  garnirt  um  bie  angerichteten  ©eeffteafS  geröftete 
Kartoffeln,  gefchabten  Kren  (©toerrettig)  unb  giebt  Kartoffeln 
n cd)  e^tra.  ©ton  fann  and;  auf  bie  fertigen  ©eeffteafS  etmaS 
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©arbellenbutter  ftreicfyen  unb  fie  über  einanber  in  eine  tiefe 
©djüffet  legen  unb  pbeden,  bie  ©djüffel  auf  einen  £opf 
mit  fod;cnbem  2Baffer  ftellen  unb  no cf)  eine  Minute  fielen 
taffen , bann  anridüen;  aud;,  tuet  fie  red;t  faftig  unb  rof; 
liebt,  auf  beiben  ©eiten  nur  4 Minuten  braten. 

150.  2lrt  SßecffteafS.  gür  6 $ er  fönen  2 $funb 
(1  Kilogramm)  berbeS  Sftinbfleifd;  tlein  gefd;nitten  unb  oon 
aller  £)aut  unb  gafern  befreit,  ettoaS  rofyeS  0^inbö ^ ober 
©cfytoeinefett  bagu,  l;acft  cS  ;$u  einem  feinen  2)2uS  (23rei), 
mifd;t  eüoaS  ©als  unb  Pfeffer  bar  unter,  bann  fo  biel  als 
ber  britte  X^etl  beS  gleifcfyeS  in  9Md;  cingett>cid;te  ©emrnel 
baju,  aud;  ettoaS  fein  getoiegte  3n)iebel  unb  Kitronenfdfyale. 
3llleS  gut  burd;  einanber  gemengt,  in  10  ober  12  Steile 
geteilt  unb  fleine,  runbe,  fingerftarfe  23eeffteafS  baoon  for* 
mirt;  in  trodener  ©emmet  umgemenbet  unb  in  fteigenber 
Butter  4 Minuten  auf  ber  einen  unb  2 Minuten  auf  ber 
anbern  ©eite  braten  taffen.  907an  brauet  aud)  feine  ©cm* 
met  ba$u  $u  neunten,  bann  aber  3/4  $funb  gteifcb  metyr. 
3u  Krbfcn , öinfen,  ©auerfraut,  Kartoffelmus  (iörei),  ge* 
röfteten  ober  ©atj-K'artoffeln  gegeben. 

151.  gleifd)flöftd)cit.  3U  gteifcfyflöjicfyen  fann  man  aller* 

fyanb  übrig  gebliebenes  gleifd;  benutzen,  gefaxtes  ober  ge* 
bratenes.  $7an  löft  alle  Knoten  t;erauS  unb  alle  Jpaut 

ab,  fdjneibet  eS  flein  unb  toiegt  eS  red;t  fein;  bann  fann 

man  bie  §älftc  ober  ben  britten  £fyeil  in  9Md;  cingen>cid;te 
©emmet  baju  nehmen,  ettoaS  feine  (Sitroitenfd)ale  unb  ettoaS 
fein  gefc^abte  3^icbel,  Pfeffer  unb  ©alj,  aud;  ettoaS  sDhtS* 
fatnufe ; giebt  eS  in  eine  ©d;itffel,  rüfyrt  eS  mit  bem  9iüt;r* 

löffet  gut  burd;  einanber,  jdjliigt  2 bis  3 ganje  Kicr  ba$u 

unb  unterrül;rt  fie  gut;  bann  fonnirt  man  Kotelettes  ober 
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runbe  Klöge  baoon  unb  brücft  fie  ettoaS  breit.  3U  bem 
gormircn  nimmt  man  ettoaS  trodene  Semmel,  bann  panirt 
man  fie  in  gefcfylagenen  (Siern  unb  geriebener  Semmel  unb 
bädt  fie  in  ©damals  ober  Butter  aus,  3 Minuten  auf  ber 
einen  unb  2 Minuten  auf  ber  anbern  (Seite.  3U  @tbfen, 
Sinfett,  Kartoffelbrei  ober  gcröfteten  Kartoffeln,  Sein*  ober 
Sauerfraut  gegeben. 

152.  fRinbSpnge  mit  polnifdjer  Sauce  ober  fRoftuen= 
fauce.  £>ie  9tinb^unge  loirb  rein  getoafdjen  unb  nrie  $inb* 
fleifcfy  gefocfyt.  2Benn  fie  meid)  ift,  legt  man  fie  in  faltet 
SÖaffer,  jiefyt  bie  bicfe  §aut  herunter,  fd^neibet  bie  3unge 
in  fd)räge  Scheiben,  legt  fie  in  eine  tiefe  Sd)üffel  (Ülffiette) 
unb  giebt  bie  fertige  Sauce  barüber.  3U  ber  ©auce  nimmt 
man  5 Sotfy  (8  ©etagramm)  iÖutter  ober  4 Sotfy  (7  £)efa* 
gramm)  frifc^eö  DtinbSfett,  läßt  e3  in  einem  (Eafferol  red?t 

1) eij$  toerben;  bann  fo  oiel  9fte$l  hinein  alö  c3  annimmt, 
ba§  man  e3  gut  rühren  fann;  1/2  (gglöffel  flaren  3U(^et 
ba;5u  unb  rül)rt  e$,  biö  e3  fcfyön  braun  ift  (ber  3U(^ev 
beförbert  baS  23rauntoerben  unb  giebt  eine  fcfyöne  garbe). 

2) ann  $at  mau  auf  einem  Seiler  vorbereitet : 1/2  gfötebel, 
ein  Stüd  gelbe  SHübe,  ^eterfilientourjel  unb  Sellerie,  2ltle3 
in  biinne  Scfyeibcfyen  gef  dritten,  fcfmttet  ba3  in  bie  fcfyönc 
braune  (Sinbrenne,  giebt  nod;  einen  ganzen  Söffet  3U(^ev 
baju  unb  rül)rt  e§  um;  bann  gießt  man  1/2  Seibel  (V4  Kanne 
fäcb|.  ober  2 £)ecilitcr)  Seineffig  fyinju  unb  rii^rt  e3  mieber 
um,  toorauf  eö  eüoaS  bunfler  au$fic§t.  sJ£un  gießt  man 
SÖouillon  oon  ber  3uitge  su  unb  *ü$rt  glatt.  sJttait  giebt 
noefy  oon  Vs  Zitrone  bie  Schale,  8 biö  12  ^fefferförner, 
sJteugcmürs  unb  helfen  unb  ein  Stüdd;en  ganzen  3tmmet 
baju,  aud)  ein  Lorbeerblatt  unb  ettoaS  ©alj  unb  läßt  biefe 
Sauce  unter  öfterem  9tül)ren  Vs  ^tunbe  fodjen,  paffirt  fie 
bureb  unb  giebt  nun  noch  Satj  ober  ein  toenig  3udcr,  toeuu 
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ed  fehlen  foßte,  nad?  ©efd^mad  baju;  ein  ($(a3  SRotfymein, 
v2  Dbertaffe  kapern , 2 2oÜ)  (3  ©efagramm)  länglich  fein 
gefdmittene  füge  Sftanbeln , 4 ?ot$  (7  ©efagramm)  große, 
2 8otty  (3  ©efagramm)  deine  Oxofinen  unb  läßt  e§  bi§  jum 
Kocfyen  fommcn;  bann  bie  fRofinen  be(;utfant  umrüfyren,  bamit 
fie  )\d)  nicf>t  anlegen.  9Ran  fann  aud?  bie  SRanbelit  nnb 
kapern  meglaffen,  mcnn  man  fie  nid;t  liebt,  unb  bloß  Dfofinen 
nehmen,  25(eibt  etma3  übrig  unb  man  miß  ed  märmen,  fo 
nimmt  man  bie  3urtge  tyerauS  unb  (egt  fie  in  fcbmad)  gefabenes, 
focbenbeö  ©affer;  bie  ©auce  riifyrt  man  oorfidjtig  um,  bamit 
man  bie  fRofinen  nid)t  jerrü^rt,  unb  gießt  x/2  ®(a3  9fotl;mein 
ober  Seineffig  ju;  (euerer  muß  aber  mit  ^Baffer  gemifdß 
fein;  fteßt  bie  ©auce  x/2  ©tunbe  oor  bem  5bnric^ten  in 
focfyenbeS  933  aff  er,  aber  jugebedt,  unb  bann  mieber  angcridßet 
mie  früher;  e$  mirb  33eibe3  mieber  mie  frifrf?  fd)meden. 

153.  Kalböpitgc.  ©ie  Kalb3$unge  mirb  eben  fo  be* 
fyanbelt  mie  bie  fRinb^unge,  audj  bie  ©auce  auf  biefelbe 
2lrt  bereitet,  aber  bie  3un3e  mirb  in  einer  ©tunbe  fdmn 
meid)  fein.  ©a3  ®e^trn,  me(d;ed  man  gemtff;nlidj  mit  baju 
befommt,  mirb  einige  Minuten  in  faltet  Saffer  gelegt;  bann 
()at  man  in  einem  ®efd)irr  focfyenbeS  ©al^maffer , (egt  eß 
hinein  unb  läßt  eö  15  Minuten  focf>cn,  nimmt  eS  mit  einem 
©d;anm(effel  auö  bem  ©aljmaffer  unb  läßt  cß  gut  ablaufen, 
t(;ei(t  eß  in  mehrere  ©l)eild)en  nad)  belieben,  bcftreut  eß 
mit  ©atj , giebt  aud)  einige  tropfen  (Sitroncnfaft  barauf, 
menbet  eß  in  feinem  2Rel)l  um  unb  panirt  eß  in  gefdßa* 
genen  (£icrn  unb  geriebener  ©cntmel.  ©anu  mirb  eß  in 
iöutter  ober  ©djmalj  fdj>ön  golbgelb  auSgebatfen.  hierauf 
richtet  man  bie  3unßc  in  ©Reiben  gefdf>nitten  auf  einer 
tiefen  Slffiette  an,  mie  bie  $Rinb$ junge,  bie  fertige  ©auce 
darüber  unb  bad  ($e(;irn  um  ben  3taub  garnirt.  3U  Reiben 
Wirten  3un3e  fann  man  Kartoffeln  in  ber  ©cfyale  geben, 
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and;  gcröftete  ober  ©als  = Kartoffeln , aud;  Knöbel  (Klöße). 
©iel;c  s3tr.  375  unb  376. 

154,  (SJrillirte  sJJiubö=  ober  Kalböjuitoc.  £)ie  toeid;* 
gefod;te  3unÖe/  trenn  biß  §aut  abgesogen  ift,  toirb  in 
©Reiben  gefcfynitten,  mit  ©als  beftreut , in  9JM;l  umgetoen* 
bet,  in  (St  unb  Semmel  panirt  nnb  in  Butter  ober  ©d/tnals 
auögebaden.  3U  ciüer^anb  ©ernüfen  gegeben,  ftatt  (Soteletted 
ober  ©ctynifcel.  sD?an  fann  fie  and;  bloß  in  9Jiel;l  umtoen* 
ben,  in  bie  $eiße  braune  ißutter  legen  unb  2 Minuten  barin 
braten  laffen,  fo  ift  eö  gebratene  3un3e-  3um  ©emüfe  gegeben. 

155,  92inb$  = ober  Kuttclflecfc.  23ier  $funb  (2  Kilo* 
gramrn)  Ütinböflede  toerben  gut  mit  ©als  abgerieben,  unb 
Stoeimal  in  Reißern  unb  nod;  einmal  in  faltem  SBaffer  berb 
abgetoafd;en;  bann  in  oiel  faltem  Saffer  sum  Kod;en  geftellt, 
x/4  ©tunbe  focfyen  gelaffen,  bann  ba3  SÖaffer  abgegoffen  nnb 
gleid;  toieber  focfyenbeS  Saffer  bar  auf.  ütnn  4 bis  6 ©tunben 
focfyen  gelaffen,  bis  fie  gehörig  meid;  finb,  bann  l;erauSge= 
nommen  nnb  in  faltem  Söaffer  nod;  einmal  getoafd;cn;  in 
fcfymale  ©treifen  toie  ftarfe  Rubeln  gefd;nitten,  bann  in  ein 
(Safferol  getfyan.  Snbeffen  mad;t  man  eine  toeiße  3triebelfauce 
oon  4 8ot$  (7  SDefagramm)  guter,  frijd;er  Butter;  toenn  fie 
anfängt  braun  su  toerben,  giebt  man  2 Öotf)  (3  Defagramm) 
3tte^l  hinein,  bann  etioaö  feine  3*riebel  baju  nnb  läßt  eS 
unter  forttoätyrenbem  $Rü(;ren  1 Minute  angelten.  2tun  gießt 
man  ettoaS  gute  SHinbSbouillon  ju,  läßt  biefe  ©ance  einige 
Minuten  auffod;en,  nebft  ettoaS  ©als  unb  Pfeffer,  bann 
burcfypaffirt  unb  sn  ben  oorbereiteten  ÜttnbSffetfen  get^an, 
fotoie  eine  §anb  ooll  fein  gesiegte  grüne  ^eterfilie  barunter 
gemengt,  unter  öfterem  Umrül;ren  toieber  §eiß  toerben,  aber 
nid;t  fod;en  laffen,  unb  bann  angerid;tet.  $2an  fann  fie 
aud;  braun  einbrennen,  nad;  2tr.  22,  unb  bie  ©auce  fauer 
machen,  aber  oljme  ^ofinen  unb  9D7anbeln. 
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156.  Stuf  biefelbe  2lrt  macfyt  man  auch  föinbSntauI 
unb  giifte. 

157.  föiitbsmaul  unb  giiftc  als  ©alat.  £)as  SHinbs* 
maul  unb  bie  güße  merbcn,  nachbem  fie  oon  bem  gleifd)er 
^e^u^t  finb,  in  faltem  2Baffer  gemafcben,  2,  3 bis  4 ©tun* 
ben  gelobt,  bis  fie  meid)  finb;  bann  tyerauSgenommen  unb 
nochmals  in  faltem  SBaffer  abgemafcfyen;  in  bünne  Streifen 
gefdjnitten,  mit  ©al^  untcrmif dj)t,  etmaS  SBetneffig  batüber 
gegoffen  unb  fürs  bor  bem  2lnrid)ten  auf  eine  ©Rüffel  ge= 
than,  mit  etmaS  Pfeffer  beftreut,  etmaS  feines  Tafelöl,  auch 
labern , ©arbeiten,  in  (Streifen  gef^nittene  ^feffergurfen 
barunter  gemifcbt  unb  mit  tyart  gefottenen  (Siern  garnirt; 
eS  ift  fo  eine  Slrt  ruffifc£)er  ©alat. 

158.  Kuheuter.  £)aS  Kuheuter  mirb,  na^bem  eS  ge* 
mafctjen  ift,  in  ^Baffer  mit  etmaS  ©alj  red;t  meicf)  getobt 
(eS  braud;t  fo  lange  3ett  mie  SHtnbfleifch),  bann  in  faltem 
^Baffer  abgemafd)en  unb  falt  merben  taffen;  in  fingcrftarfe 
©Reiben  gefd)nitten,  mit  ©atj  beftreut,  in  S07e^l  umgemen* 
bet  unb  iu  fteigenber  Söutter  golbgelb  gebraten.  9)2an  fann 
aud;  bie  in  9ftel)l  umgemenbeten  ©tiicfd^en  nod;  in  gefd)la* 
genen  (Siern  unb  ©emmet  paniren,  in  Butter  ober  ©d)malj 
auSbaden  unb  ju  alterf)anb  ©emiifen  geben.  3)?an  fann  aud) 
ftatt  bem  (S^emüfe  eine  pifante  §agebuttenfauce  baju  geben. 
(Sine  ©ber taffe  ober  i/2  Reibet  Hagebutten  merben  gemafchen 
unb  in  einen  ©opf  getl;an,  in  melden  2 ©eibet  (1  Kanne 
fächf.  ober  3/4  öiter)  hincingehen,  nebft  einem  ©tiid  ganzen 
3immet,  einigen  ganzen  helfen  unb  einem  ©tüdd;en  (Sitronen* 
fetale ; mit  faltem  ^Baffer  jurn  Kod)en  gefteltt,  fochen  getaffen, 
bis  fie  recht  meid)  finb;  bann  quirlt  mau  in  faltem  ^Baffer 
einen  (Sßtöffel  roll  Kartoffelmehl  ein  unb  läßt  eS  unter  fort* 
mährenbem  führen  hineinlaufen , paffirt  eS  burd;  unb  giebt 
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nacp  ©efcpntad  nod)  ben  Saft  von  1J2  Zitrone,  l/2  ©lag 
9iotl)toein  unb  einige  $örncfyen  Salj  bajn. 

159.  ^bfclfleifd)  $u  madjeit.  $on  einem  Stüd  berben 
üttnbfleifd)  von  8 big  10  ‘pfunb  (4  big  5 SHlogramm) 
fcpneibet  man  bie  tnod)en  l;eraug,  reibt  eg  mit  6 Lotl)  (10 
Oefagramm)  Sal$  unb  2 Lotl)  (3  Oefagramm)  Salpeter  ein ; 
V2  Lotl)  (8  ©ramm)  ganzen  Pfeffer,  §alb  fo  viel  betten  unb 
9ßeugetoür$,  aucfy  einige  Lorbeerblätter  baju  getljtan;  legt  eg 
in  ein  paffenbeg  ©efcpirr,  becbt  eg  gn  unb  menbet  eg  täglid) 
um.  Sin  einem  frifd)en  Ort  aufbema^rt,  fann  man  in  6 big 
8 Oagen  ©ebraud)  bavon  machen.  3e  länger  cg  liegt,  befto 
rotier  toirb  cg.  SBenn  man  bavon  focpen  toill,  fo  fd)n eibet 
man  ab,  fo  viel  man  braucht,  ftcllt  eg  mit  focpenbent  SÖaffer 
junt  Äodjen  unb  toenn  eg  meid;  ift,  gtebt  man  eg  ju  ver* 
f Siebenern  ©emüfe  tote  9ttnbfleifcfy.  üftan  fann  eg  and)  falt 
auffcpneiben. 

160.  föinbgpitge  einsupöfelru  Oer  Üftnbgjunge  fcpneibet 
man  ben  Scplunb  ab  nnb  reibt  biefelbe  mit  4 Lot§  (7  Oefa* 
grarntn)  Sal$,  V2  Lotl)  (8  ©ramm)  (Salpeter  unb  einem  Kaffee* 
löffel  geflogenen  3uder  ein,  legt  fie  in  ein  ©efd^irr  nebft  einigen 
‘Pfefferförnern,  helfen  unb  'Iteugetoürs,  and;  2 ober  3 Lorbeer* 
blättern  unb  lägt  fie  gut  jugebedt  12  big  14  Sage  liegen, 
muß  fie  aber  täglidj  umtoenben;  bann  fo d)t  man  fie  2 big 
2%  Stunben,  big  fie  meid)  ift,  and?  too^l  3 Stunben;  bann 
legt  man  fie  in  falteg  SÖaffer,  bamit  man  bie  §aut  ab= 
jie^en  fann  unb  tl)ut  fie  toieber  big  jum  ©ebraud;  in  bie 
l;eigc  33ouillon,  in  toeld;er  fie  gefod^t  Ijat.  iÖeint  Slnricpten 
fd^neibet  man  fie  in  fd)räge  Sd^ciben  unb  garnirt  fie  um 
bie  ©emüfefcfyüffel  ju  Spinat,  grünen  iöof)nen,  £3raunfof)l 
ober  (Srbfen. 

Sinnt  er  fung.  Oer  3uc^er  madjt  bie  3unge  fcf)ön  rotl). 
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161.  Geräucherte  fRtnbg  junge.  Senn  bie  fRinbgjunge 
12  btö  14  Sage  in  $öfel  gelegen  §at,  lägt  ntan  fie  rau# 
d)ern,  bann  mirb  fie  gelobt  unb  Be^anbelt  roie  bie  *ßöfel# 
junge.  9Ran  !ann  fie  ju  aller^anb  ©emüfen,  falt  ju  Butter* 
6rob  ober  2(gfnc  ober  and;  mit  SRemoulabenfauce  geben, 
bequemer,  jeboch  teurer  ift  eg,  menn  man  fie  gleich  ge# 
räuchert  lauft. 

162.  ©djiitlcn  etnjujiijleltt.  23on  einer  ©djioeingfeulc  I 
ton  6 big  7 ^pfunb  (3  big  37s  Kilogramm)  (oou  biefer  | 
Größe  finb  fie  am  jarteften)  löft  man  bie  $nod)en  ^eraug 
ol;ne  ben  RöI)rfnod)en  unb  reibt  bie  $eule  mit  ©alj  unb 

1 Soll)  (17  ©ramm)  ©alpetcr  ein,  legt  fie  in  ein  Gefäß,  | 
giebt  einen  Sedel  barauf,  melier  in  bag  Gefäß  haßt,  be# 
fdjroert  benfelben  mit  einem  großen,  rein  getoafcfyenen  ©tein,  I 
toorauf  nad;  2 big  3 Sagen  bie  ©aljlafe  Ijerauätreten  toirb.  | 
Sann  nimmt  man  einen  großen  Löffel,  begießt  ben  ©cfyinfeni 
bamit,  bedt  il;n  toieber  ju,  befeuert  i(m  toieber , unb  fährt  I 
fo  3 big  4 Sod;en  fort.  Sann  läßt  man  i(m  rändern  unb:| 
terbrauebt  if;n  halb.  Sänger  alg  x/4  3al;r  läßt  fid;  geräu# 
cf>erteg  gleifd)  nicht  gut  aufbetoatyren , eg  toirb  bann  juj 
troden  unb  oerliert  fe$r  an  ®efd)mad.  9Ran  fann  and} 
einige  ©d)infen  unb  mehrere  (Stüde  ©cfytoeinefleifd)  in  ein  | 
^Söfelfaß  legen,  recht  feft  neben  unb  über  etnanber,  unb  ju# 
fd)rauben,  fo  l;at  man  nid)t  nötl;ig  ju  begießen.  Sag| 
gleifd;  lann  man  fd;on  in  18  big  20  Sagen  fod)en  ober] 
rändern  laffen. 

163.  $Iofig  tum  sJ{tnbflcifdj.  gtoei  ^funb  (1  Kilogramm) 
rol;eg  berbeg  fRinbfletfd)  mirb  in  6 ©djeiben  geteilt,  bochj 
fo,  baß  bie  gaferrt  beg  glcifdteg  quer  burd;fcbnitten  finb,  unbi 
bann  mit  einem  §adentcffcr  gut  burd^geflopft , bod;  fo,  baßj 
bie  gafern  bag  gleifd?  nod;  jufammcn^alten.  Saun  gielnj 
mau  ben  bnrd;geflopften  ©tiidcfyen  mit  einem  ÜJReffer  eint] 
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runbe  ober  ecfige  gagon,  legt  fie  neben  einanber  auf  einen 
Seiler,  beftreut  fie  mit  ©al^  nnb  Pfeffer,  unb  faun  and)  nad) 
belieben  einige  Stoffen  (Eitroncnfaft  barauf  geben  unb  ein 
menig  gefd)abte  barauf  ftreid)cn.  Sann  läßt  man 

4 Botl)  (7  Sefagramm),  Butter  bis  jum  ©teigen  fontmen 
(in  einer  breiten  Smelcttpfaune),  legt  bie  Klops  neben  einanber 
hinein  unb  läßt  fie  3 Minuten  auf  ber  einen  unb  2 Minuten 
auf  ber  anbern  ©eite  braten,  ©ie  bürfen  nid)t  braun  merben, 
benn  menn  fie  länger  braten,  merben  fie  l)art.  23eim  21m 
rid)tcn  bcftreid)t  man  fie  jeboeb  mit  ©arbellenbutter,  unb  ju 
bern  ©a£  in  ber  Pfanne  gießt  man  ein  menig  äBaffer,  rül;rt 
SllleS  gut  mit  einem  9fttf)rlöffel  loS,  unb  gießt  eS  ju  ben 
angerid)teten  Klops.  9D7an  fann  Kartoffelpüree,  geröftete 
Kartoffeln,  ober  aud)  nur  in  ©al^maffer  gefod)te  ba^u 
geben. 

164.  ®m)Iafcb=gletfdj  für  6 ^crfoiten.  sD?an  nimmt 
3 ^funb  (1 V2  Kilogramm)  mageres  SHinbfleifd).  (SS  fann 
bie  ©pi£e  oon  Benben  (Bungenbraten)  fein,  ober  aud)  ein 
anbreS  lod'ereS  ©tüd,  fd)neibet  eS  in  fleinc  SBürfel,  beftreut 
biefe  mit  etmaS  ©alj  unb  ^aprifa,  giebt  ein  menig  fein  ge= 
fepabte  3tt)iebel  baju,  beftaubt  fie  mit  einem  Eßlöffel  ooll 
9ttel)l  nnb  mifd)t  21tleS  gut  unter  einanber.  Bnbeffen  läßt 
man  4 Bott)  (7  Sefagramm)  gute,  frifd;e  Butter  in  einem 
(Safferol  braun  merben,  giebt  baS  gleifd)  in  bie  ^Butter,  bcd't 
eS  feft  ju  unb  läßt  eS  bei  gelinbem  geuer  2 ©tunben  bünften. 
33on  3ed  ju  3^it  fie^t  man  nad),  bamit  eS  nid)t  anbrennt, 
unb  menn  eS  ganj  fur§  cingebämpft  ift,  gießt  man  an  ber 
©eite  ein  menig  ^Baffer  ju,  beeft  cS  mieber  feft  ju  unb  läßt 
eS  fcpön  meid)  merben.  (£D7an  fann  aud)  ben  ©aft  oon 
V,  Zitrone  barauf  tropfen,  menn  man  ?eS  liebt.)  Sann 
richtet  man  eS  auf  eine  ©cpüffel  an,  gießt  ju  bem  ©atj  im 
Gafferol  nod)  ein  menig  fod;cnbeS  SÖaffcr,  rüf)rt  SUleS  gut 

Sagter,  ftodjfcuäj.  6 
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lod  unb  gießt  biefc  menige  bidlid)e  ©auce  burch  ein  «Sieb 
über  bad  angerichtete  f^Ietfd^.  9)?an  giebt  btefeö  ©ericht 
gcmöbnlid)  ald  ©abelfrühftüd  jum  Sein. 

2lld  ;3Jättagd=©ericht  feroirt  man  Kartoffeln  baju. 

165.  ©aurett  Dfiubdkateu.  sIftan  nimmt  ein  fdmned 
©tiid  berbed  Sftinbffeifch  (©dhmeifftüd),  legt  ed,  nad)bem  man 
ed  geflopft  unb  gemäßen  unb  mit  ©al^  eingerieben  hat,  in 
ein  irbened  ©efdhirr,  ftreut  einige  $örnd)en  ganzen  Pfeffer, 
ü'ceugemürj  unb  helfen  barauf  (auf  ein  ©tüd  gleifcfy  oon 
4 biö  6 ^funb  2 bid  o Kilogramm),  ungefähr  8 bid  10 
giJrndjen  oott  jebern,  1 Lorbeerblatt,  eine  tleine  gmiebel  ober 
©Kalotte,  ein  ©tengelchen  X^b^ian,  einige  ©Reiben  gelbe 
Dtübe  (Sftöhre),  oon  1/i  (Zitrone  bie  ©chale,  auch  ein  ©tüdcheit 
Üxinbe  ©chmar^brob  unb  1 ©eibet  (4  £)ecititer,  1I2  $annc 
fäd)f.)  Ser  nebft  einer  Obertaffe  guten  Sein*©ffig,  läßt 
ed  6 bis  8 Oage  gut  jugcbedt  in  biefer  Ließe  liegen,  menbet 
ed  aber  täglich  um.  L3eim  ©cbraud)  legt  man  ed  in  eine 
Llratpfanne  (mit  einem  ©edel)  ober  in  ein  Safferol,  mit 
5111cm  morin  cd  gelegen  hat,  gießt  V4  $funb  (14  Oefagramm) 
braune  L3utter  barüber  unb  läßt  es  gut  jugebedt  2 1/2  bid 
3 ©tunben  bünften,  bid  ed  meid;  ift.  (5d  barf  nur  bei  menig 
geuer  immer  langfam  fort  bünften.  Senn  ed  meid;  ift,  legt 
man  ed  cinftmeilen  in  ein  anbrcd  ermärmted  ©efdhirr,  gießt  ju 
bem  ©a(3  im  ©afferol  etmad  Saffer,  läßt  5illed  gut  lodfochcn, 
quirlt  ein  menig  SDte^t  in  V2  Obertaffe  faltcm  Saffer  ein 
unb  gießt  ed  unter  mährenbem  führen  ju  ber  fodjenben 
©auce.  Senn  ed  gehörig  mieber  aufgefocht  hat,  ftreic£>t  man 
bie  ©auce  burch  ein  ©ieb,  richtet  ben  traten  gaitj  ober  in 
©cheiben  gefdmitten  auf  eine  ©dqüffel  an,  gießt  menig  oon 
ber  ©auce  barüber,  bie  übrige  e^tra. 

Lttan  fann  Kartoffelfrtöbel  (KlößeN  ober  ©alat  baju  geben. 
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SSom  Äalbflcifd). 

166,  (Siugemadttcö  Äalbfleifd)  für  5 bi?  6 f erfBiten. 

ÜDfan  nimmt  21/2  bis  3 $funb  (l3/4  Kilogramm)  talbfleifd), 
fei  eS  nun  iBruft  ober  fftippenftüd.  DiefeS  mirb  in  faltent 
Saffer  rein  getoafdhen,  enttoeber  in  fleine  Stiidd^en  gefd^nitten 
ober  ganj  in  ungefähr  5 bis  6 Seibel  (2  bis  3 8iter,  21,/ 2 
bis  3 bannen  fädjf.)  fochenbem  ^Baffer  gum  ^ocpen  geftettt. 
3m  ganzen  Stüd  Bleibt  eS  faftiger,  man  fd^neibet  eS  baper 
erft,  toenn  eS  meid)  ift.  SBenn  eS  nun  uneber  anfängt  ju 
focpen,  fo  tritt  ber  Schaum  Terror;  ben  nimmt  man  mit  bem 
(Schaumlöffel  ab,  toäprenb  eS  langfam  focht,  bann  giebt  man 
einen  (Stöffel  voll  Salj  baju,  ein  Stüd  Sellerie,  ^eterfilien* 
murret  unb  gelbe  9iübe  unb  läßt  eS  40  Minuten  fodpen. 
Dann  nimmt  man  eS  heraus,  mäfcbt  eS  fd)itell  in  faltent 
Saffer  ab,  fcbneibet  eß,  legt  eS  in  ein  ©efcpirr,  beftreut  eß 
mit  menig  Sal^  unb  gießt  ettoaS  oon  ber  Bouillon  barauf, 
bamit  eß  nicht  troden  toirb,  bedt  eß  $u  unb  (teilt  eß  an 
einen  Ort,  too  eß  toarm  bleibt,  aber  nicpt  fod>t.  s3?un  macht 
man  oon  8 $otp  (14  Defagramm)  guter,  frifcher  Butter  unb 
4 ßoth  (7  Defagramm)  feinem  äftepl  meifte  Einbrenne,  gießt 
bie  Bouillon  oom  $albfleifch  ba$u  unb  läßt  nun  bie  Sauce 
unter  öfterm  Umrit^ren  V4  Stunbe  fod)en;  bann  legirt  man 
fie  mit  2 (Sibottern , paffirt  fie  burdj  unb  giebt  ettoaS  fepr 
fein  gemiegte  ^eterfilie  ba§u,  giebt  biefe  Sauce  in  einen 
Oopf  unb  (teilt  ihn  jugebedt  in  peißeS  Saffer  bis  jum 
s2lnrkpten.  iftun  !ann  man  feptoaepen  Spargel,  in  zolllange 
Stüdcpen  gefdpnitten,  melcpen  man,  mäprenb  bie  Sauce 
foept,  fepon  in  Satyoaffer  abgefoept  pat,  fomie  auep  frifepe 
Lorcheln  unter  bie  fertige  Sauce  mifepen,  baS  gleifcp  in 
eine  tiefe  3lffiette  (Schliffe!)  anriepten,  aber  bie  ^Bouillon 
gut  baoon  ab  tropfen  (affen  unb  nun  bie  Sauce  mit  ben 

6* 


84  $on  ber  Zubereitung  öerfdjtebener  gleifharten. 

©pargetn,  Lorcheln  unb  auch  ©emmelftößchen  (fic^e  9tr.  380) 
barüber  geben,  ober  abgefochten  23tumenfoht  in  bie  SDätte 
ber  ©cfyüffel  toie  eine  große  Dlofe  pfatnmenfefcen.  S)a3 
gtcifd;  toirb  barnnt  gelegt  unb  Klößchen  ober  gefüllte  Kr eh§* 
nafett  bap  unb  bie  ©auce  — ohne  ißeterfilie  — barübcr 
gegoffen,  ober  and)  gebünfteter  9xei3  über  ba3  gteifdj  ge= 
geben  unb  bie  ©auce  barüber;  and;  felbftgemadjte  Rubeln 
in  iöouillon  abgefocbt  fann  man  bap  geben,  ©o  fann  man 
abtoechfeln  unb  ba3  (Eingemachte  geben,  toie  eß  bie  3ahre$$eit 
mit  fid)  bringt. 

167*  Salbfletfdj  en  fricassee.  £)a3  Kalbfleifcb  p 
gricaffee  toirb  ebenfo  behanbelt  toie  bei  92r.  166,  nur  bie 
©auce  macht  ben  Unterfcfyieb.  Oftan  läßt  8 Öoth  (14  £)efa* 
gramm)  gute  Butter  bi§  put  ©teigen  fornmen,  fie  muß  fcbon 
anfangen  braun  p toerben;  bann  giebt  man  ettoaS  gefdpittene 
3toiebel,  ©ellerie,  ^ßeterfilientourjel,  ein  fleineS  ©tengelhen 
2:^t;mian  unb  ein  ©tengeld?en  grüne  ißeterfilie , and)  ettoaö 
getrocknete  ^ilje  (©chtoämme),  2 bis  3 ©tüd  fchöne  faftige 
©arbeiten  mit  ©al^  unb  ©raten,  fo  toie  fie  aus  bern  gaffe 
fommen,  in  bie  ^eiße  Butter;  rührt  eS  um,  bann  ettoaS 
ganzes  ©etoiirp  Pfeffer,  9?eugetoür&  unb  belfert,  3 8oth 
(5  £)efagramm)  fetneö  üftehl,  oon  1/2  (Sitrone  bie  ©cbafe 
unb  baS  innere  in  ©d?eibd;en  and)  bap,  aber  ohne  bie 
toeiße  ©djale,  baS  Sciße  macht  eS  bitter  — rührt  e$  gut 
um,  gießt  nun  Bouillon  bap  unb  läßt  biefe  ©auce  unter 
öfterm  Umrühren  1/2  ©tunbe  fod;en.  §at  man  ettoaS  ftärfere 
^Bouillon  als  bie  oon  Kalbfleifd; , fo  nimmt  man  oon  ber 
ftarfen,  benn  je  kräftiger  baS  gricaffee,  befto  beffer.  ®anit 
nimmt  man  ein  ©laS  toeißen  Sein,  quirlt  einen  Kaffeelöffel 
feines  9)tehl  hinein,  ein  toenig  SDiuSfate  unb  2 ©ibotter  unb 
läßt  eS  unter  forttoäl;renbem  führen  in  bie  nur  toenig 
fochenbe  ©auce  taufen  unb  paffirt  fie  burd)  ein  §aarfieb. 
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®aS  Steift  fyat  man  inbcffcn  vorbereitet,  gefdjmitten,  in  ein 
lEafferot  gelegt  unb  ein  lveitig  Sal^  barüber  geftreut.  Ütun 
gießt  man  bte  fertige  Sauce  barüber,  läßt  eS  bis  pm  Hod)en 
fornmen,  bann  auf  eine  tiefe  Scpüffet  angerieptet  unb  mit 
v13aftetd)en  garnirt.  Btan  !ann  auep  (SlpmpiguonS  unter  bic 
fertige  Sauce  mifd^en  unb  Blätterteig  um  beit  Sdpffelranb 
legen  (fie^e  Blätterteig  9h\  322). 

£)iefe  Sauce  fann  man  auefy  p alten  unb  jungen 
^püfpern,  Kapaun  ober  tauben  geben. 

Slnmerfung.  Bei  einem  SDiner  giebt  man  baS  ^alb= 
fleifcf)  en  fricassee  als  Bftttelfpeife,  uad;  vortprgegangener 
Suppe  unb  9?inbfleifd)  mit  verfdnebenem  ®emüfe  unb 
Sauce;  bann  gricaffee,  Braten  mit  Salat  unb  gemifefy* 
teilt  (Sompot;  piept  bie  Biefylfpeife , loeld^e  pgleicp  baö 
Deffert  auSmadp 

168.  (£ine  3MbS!euIc  (Sdjlägel,  Stoß)  p braten. 

<2inen  Sd;läget  von  6 bis  8 $funb  (3  bis  4 Kilogramm) 
padt  man  ein,  ober  man  Ibft  baS  Sd^lußbein  perauS,  fonft 
pat  man  fcplecpteS  £rand)iren;  iväfdit  ipn  ab  unb  reibt  ipn 
mit  2 (Sßtöffetn  voll  Salj  ein,  legt  ipn  in  eine  Bratpfanne, 
begießt  ipn  mit  8 bis  10  ßotp  (14  bis  17  £)efagramm) 
peißer  brauner  Butter,  ftellt  ipn  — opne  SBaffer  bap  p 
gießen  — in  bie  peiße  Bratröhre  unb  läßt  ipn  unter  öfterm 
Begießen,  bei  mäßigem  geuer,  IV2  bis  2 Stunben  braten, 
gn  3/4  ober  1 Stunbe  ivirb  eS  fid)  in  ber  Pfanne  braun 
anlegen;  bann  gießt  man  erft  V2  ©eibet  (x/4  tannc  fäcp|\ 
ober  2 ©ecititer)  ^Baffer  p unb  ivenbet  ipn  um,  aber  begießt 
ipn  immer  fleißig  in  ber  Pfanne  mit  ber  Butter,  uub  lvcnn 
biefe  mieber  eingebraten  ift,  gießt  man  ivieber  etivaS  p unb 
fo  fort,  bis  er  iveiep  ift.  ©ann  legt  man  ipn  perauS  bis 
prn  Slnricpten,  ober  in  eine  anbere  Pfanne,  unb  begießt  ipn 
gut.  iMen  bem  Braten  gießt  man  ein  ivenig  peißeS  Gaffer 
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in  bie  Pfanne,  be<ft  it;n  mit  ftarfem  ißapier  gu  nnb  fteltt 
it;n  toarrn  bid  gum  3tnrid;ten.  3nbeffen  mad)t  man  bie  3u3 
fertig.  Sttan  gießt  in  bie  Pfanne  gu  bcm  braunen  ©a§ 

nocfy  ettoa-3  SBaffer,  quirlt  einen  (Sßlöffel  Sftetjt  in  fattem 
SBaffer  ein  nnb  gießt  e8,  trenn  e£  toieber  focfyt,  unter 
forttoätyrenbem  ftfüt;ren  gu  ber  braunen  3us,  tagt  fie  auf* 
fod)en  nnb  paffirt  fie  burd) ; giebt  fie  in  ein  £öpfd;en  unb 
(teilt  bie3  biö  gum  $nrid)ten  in  f^eißeö  Saffer;  bann  ertoärmt 
man  eine  (Sauciere  uub  giebt  fie  barin  ejrtra  gum  ©raten. 
£)en  ©raten  giebt  man  enttoeber  gang  ober  trand^irt  auf  bie 
£afet;  am  befteu  läßt  er  fid;  trancfyircn,  trenn  man  ben 
©d?täget  in  ber  ÜDJitte  an  bem  9?öfyrtnod?en  herunter  burdj* 
fcfyneibet,  tnorauf  fid)  fefyr  fcfyöne  ©d;>eibcben  baron  fdmei* 
ben  taffen. 

169*  ©ef^idter  Mböfdjlägel  Senn  ber  $alb$fd)lägel 
breffirt  ift,  b.  tj).  trenn  ba3  tauge  ©ein  unb  baö  ©dttug* 
bein  au^getöft  ober  eingef;adt  ift,  fo  t;äutet  man  ben  obern 
£l;eit  ab  unb,  nacfybem  man  it;n  ettrad  geftopft,  getrafcfyen 
unb  mit  ©atg  eingerieben,  fpidt  mau  ifyn  fd?ön  auf  ber  obern 
©eite  unb  legt  it;n  in  bie  Pfanne,  fo  baß  ber  ©ped  nadi 
unten  fommt,  begießt  it;n  mit  8 gort;  ( 1 4 ÜDefagramm)  Reißer 
brauner  ©uttcr,  lagt  it;n  unter  fleißigem  ©egießeu  l1/2  bis 
2 ©tunben  braten  unb  bet;anbett  itm  gang  fo  toie  nad^ 
Ta.  168. 

170.  Mbömcreiibraten.  @in  ^atbSnierenfiüd  oon  3, 
4 bid  5 ^Pfunb  (l1/^  2 bis  21/2  Kilogramm)  toirb  getoafd)en, 
guror  aber  ettraS  einget^adt , bann  mit  einem  (Eßlöffel 
©atg  eingerieben.  §at  baS  ©tüd  tnet;r  als  3 Sßfunb  {V/2 
Kilogramm),  fo  braucht  man  ettraS  met;r  ©atg.  @S  toirb  in 
eine  ©ratpfanne  gelegt,  mit  4 bis  6 ^ott)  (7  bis  10  ÜDefa* 
gramm)  Reißer  brauner  ©utter  begoffert  unb  unter  öfterem 
©egießeu  3/4  ©tunbe  braten  getaffen.  ©ei  jebeSmaligem 
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Begießen  mirb  bev  traten  mit  bev  (Sabel  in  bie  §öf;e  ge* 
l;oben,  bamit  bie  Butter  barunterlaufen  tann  tmb  bev  traten 
firf>  itid;t  anlegt,  hierauf  umgemenbet  nnb  noch  20  bi3  30 
üDHnuten  braten  gelaffen,  bis  er  gehörig  meid)  nnb  fd;ön 
braun  ift.  ®ic  3nS  mirb  mie  bei  Dir.  168  fertig  gemacht 

17L  MbSbruft  gcbrntcu  imb  gefüllt  Bon  ber  $albs= 
bruft  mirb  baS  Blatt  (ober  ^3Iä§e)  abgelöft,  bie  Bruft  gellopft, 
bie  33einc  l;erau3gebrod;en  nnb  mit  einem  breiten  Sföeffer 
fo  breit,  baß  man  mit  ber  §anb  gut  hinein  fann,  bis  vor 
au  bie  ©pipe  von  ber  untern  ©eite  bineingefepnitten;  bann 
rein  abgemafcpeit,  mit  einem  (Stöffel  boll  ©at$  eingerieben 
nnb  mit  einer  garce  nad)  Dir.  41  ober  42  gefüllt;  hierauf 
gugenäpt  ober  jugefpeilert  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  fo  baß 
bie  obere  ©eite  unten  lommt,  nnb  mit  3 bi S 4 £otp  (5  bis 
7 £)efagramm)  Reißer  brauner  Butter  begoffen ; bann  in  bie 
Diöpre  geftellt  nnb  unter  öfterem  Begieren  1 ©tunbe  braten 
gelaffen.  3>r  Braten  mirb  öfter  mit  ber  (Sabel  in  bie 
§)öpe  gehoben,  bamit  er  fiep  nid;t  anlegen  fann,  nnb  uaepbem 
er  umgemenbet  ift,  barf  er  nur  uoeb  fd?5n  braun  merben. 
DJiit  ber  3uS  »erfährt  man  mie  bei  Dir.  168. 

172.  MbSknft  gebatfeu.  (Sine  $albsbruft  mirb  gut 
abgemafepen  nnb  mit  etmaS  ©al§  in  foepenbent  Bßaffer 
3/4  ©tunben  meid;  gefoept,  ber  ©epaum  baoon  in  faltem  Böaffer 
abgemafepen,  bie  Beine  perauSge^ogen , bann  mirb  fie  in 
l;übfd)e  egale  ©tii(fd;en  gefepnitten,  mit  ©alj  beftreut,  in 
DDiepl  umgemenbet,  in  gefd;lagenen  (Siern  nnb  ©emmel 
panirt  nnb  in  peißem  ©cpmalj  fd;ön  golbgelb  auSgcbatfen, 
entmeber  nad;  ber  Siegel  Der.  30  ober  in  Butter. 

173*  &aUräkuft  glncirt  £)ie  Äalböbruft  mirb  ge* 
flopft,  bie  Beine  perauSgebrod;en,  rein  abgcmafd;en,  mit  ©alj 
eingerieben  nnb  in  ein  paffenbeS  (Safferol  gelegt,  morin 
4 £otl;  (7  £)efogramm)  Butter  bis  sunt  ©teigen  gebraut 
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ftnb ; biefeS  gut  ^ugebedt  unb  bei  langfamem  gcuer  15  bis 
20  Minuten  bünften  gelaffen,  bann  toirb  fiel;  unten  im 
(Safferol  ein  brauner  Saß  anlegen.  3dm  gießt  man  1/2  Seibel 
(V4  Kanne  fäcßf.  ober  2 Oeciliter)  SEBaffer  ju  unb  jiel;t  bie 
KalbSbruft  mit  ber  ©abel  in  bie  §öl;e , bamit  fie  fid)  nidjt 
anlegt,  unb  laßt  fie  nod;  1/2  Stunbe  bünften.  2)ann  nimmt 
man  fie  aus  beut  (Safferol  ßerauS,  legt  fie  in  eine  Pfanne, 
gießt  baneben  ein  toenig  ßeißeS  SBaffer,  mtb  über  bie  Kalbs* 
brnft  ettoaS  oon  ber  Butter  aus  bem  (Safferol  unb  ftellt  fie 
nod)  6 bis  8 Minuten  in  bie  l;eiße  3iöl;re.  Sie  barf  nur 
l;ellbraun  überlaufen;  bann  bedt  man  ein  ftarfeS  Rapier 

barüber  unb  läßt  fie  bis  jnm  21nrid;ten  bei  offener  SRößre 
nur  ßeiß  fielen.  3U  ^m  ün  Safferol  gießt  man  nod; 
ein  toenig  ßeißeS  SÖaffcr  unb  läßt  il;n  loSfodicn;  bann  quirlt 
man  edoaS  3JM;1  in  f altem  SEBaffer  ein  unb  gießt  unter 
forttoäßrenbem  Sftüßren  fo  oiel  baoon  ju,  bis  eine  bidlid;e 
Sauce  barauS  toirb  — eS  barf  nur  eine  Obertaffe  ooll 
fein,  — paffirt  biefeS  ©lace  burcl)  ein  Sieb,  giebt  eS  in  ein 

flcineS  £öpfd;en  unb  ftellt  biefeS  bis  511m  ©ebraud;  in 

ßeißeS  SBaffer. 

31t an  faitn  Spinat,  231umcnfol;l,  Spargel,  grüne  (Srbfen, 
33ol;nen,  (Sarotten,  gelbe  9?iiben  unb  and)  Kartoffelpüree 
bap  geben.  £)aS  ©etnüfe  richtet  man  auf  eine  runbe 
Scßiiffel  in  bie  2Jiitte  an,  bie  KalbSbruft  fd)neibet  man 
in  fcßmale  Streifen,  legt  fie  red)t  pbfd;  um  beit  9iant> 
unb  nimmt  nun  einen  deinen  Söffe!  unb  begießt  jebeS 
Stüdd;en  mit  biefer  bidlicßen  Sauce  (©lace);  fie  muß  fo 
bid  fein,  baß  fie  barauf  Rängen  bleibt,  ß er  unterlaufen  barf 
fie  nid)t. 

174  g-ricaiibeatu*  tont  Kalbfleiftfj*  3)ian  ßäutet  eine 

KatbSfeule  ab,  (öft  baS  gleifd;  oon  ben  Knochen  loS  in  4 
ober  5 Steife  unb  befreit  eS  oon  aller  §aut;  bann  abgc* 
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toafdhen,  mit  ein  ioenig  ©ag  eingerieben  unb  jebcö  ©tiid  auf 
bet  obern  ©eite  fchön  gefhidt.  9?mt  läßt  man  10  bis  12  Sott; 
(17  btö  21  $)e!agramm)  Butter  bis  junt  ©teigen  fommen, 
legt  bie  gricanbeauj:  hinein  — ben  ©ped  oben,  — bedt  fte 
'5u  unb  läßt  fic  20  bis  30  Minuten  bünften.  Sßentt  eS 
anfängt  fid;  braun  anjulegen,  gießt  man  etloaS  fod^enbeö 
SÖaffer  an  ber  ©eite  hinein  unb  läßt  eS  noch  20  bis 
30  SDhnuten  bünften,  bis  fid;  baS  gleifd;  fchön  toetcl)  fließt. 
£ann  legt  inan  eS  herauf  unb  läßt  ben  ©at3  im  (Safferol 
fegen  gelbbraun  anlegert;  fliegt  bie  gricanbeauj:  an  eine 
©abel  unb  tarnet  fie  mit  ber  gefpidten  ©eite  in  baS  braune 
®lace,  unb  fo  fort  bis  alle  ©tiiefegen  glacirt  finb.  hierauf 
legt  man  fie  nebeneinanber  in  eine  Pfanne,  gießt  etloaS 
heißet  Sßaffer  baneben  hinein,  bedt  ein  ftarlcS  Rapier  ober 
eine  paffenbe  ©türje  über  bie  Pfanne  unb  ftellt  eS  toarnt 
bis  jum  Anrichten.  £)en  ©ah,  teelcger  noch  im  (Safferol 
geblieben  ift,  foegt  man  mit  ein  ioenig  Saffer  loS  unb 
oerfährt  bamit  toie  bei  97r.  173.  äftan  fann  allerhanb  ®emüfe, 
au<h  ©alat  ober  (Sompot  bap  geben. 

175*  Wiener  ©djuihcln.  äftan  fegneibet  auö  einem 
föalbSfchlägel  (&cule)  ein  ©tüd  berbeS  gleifd;  h etftuS,  häutet 
eS  gut  ab,  fegneibet  einen  ginger  ftarfe  unb  jiuci  ginger 
breite  ©treifen  baoon,  legt  fie  auf  einen  £adftod  ober 
ftarfeö  53ret  unb  feglägt  fie  mit  ber  breiten  ©eite  eine# 
§ademefferS  einigemal,  bamit  baS  gleifch  mürbe  loirb;  be= 
ftreut  iebeS  einzeln  mit  ©ag,  toenbet  fie  in  üDiehl  um, 
jeboeg  fo,  baß  nur  ioenig  baran  hängen  bleibt,  unb  panirt 
fie  auf  beiben  ©eiten  in  gefcglagenem  di  unb  ©emmel. 
9i'emt  man  fie  recht  fegön  hüben  loill,  fo  barf  man  fic  erft 
furj  oor  bem  Anrichten  fegneiben , fcglagen,  paniren  unb 
f ogleicg  in  33uttcrfd;mag  auSbaden.  £)aS  ©d;mag  muß 
immer  erft  gehörig  f;dß,  aber  ja  nicht  oerbrannt  fein,  ege 
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man  bie  ©acfyen  ^um  2lu3baden  fyineinlegt  (fie^e  9tr.  30), 
and;  barf  man  nie  me^t  als  2 ©tiid  in  einer  getoöljmlidten 
Dmelettepfanne  auf  einmal  bacfen.  ©ie  branden  nur  5 9Jii= 
nuten,  unb  strar  3 SOcinuten  auf  ber  einen  unb  2 Minuten 
auf  ber  anbern  ©eite,  fo  toerben  fie  gut  fein;  bann  ftid)t 
man  fie  auf  ber  ©pipe  au  unb  fegt  fie  in  ein  irbeneS  ©e* 
fcpirr  nebeneinanber,  bi3  aüe  fertig  finb.  £)ocfy  barf  mau 
fie  ja  nid)t  üb  er  ein  a über  legen,  fonft  verlieren  fie  ba3 
fcfyöne  2lnfef;eu,  unb  and)  nicht  in  ber  9)iitte  anftednm,  meit 
fie  fonft  ben  ©aft  gelten  taffen  unb  baburd)  ba3  fcböne 
knusprige  oerlieren.  2lud)  muß  man  genau  barauf  ad;ten, 
bag  jebeöntal  bas  ©d?ma4  crft  toieber  gehörig  §eig  ift,  et;e 
man  toieber  neue  ©djnifcel  fyineinlegt.  jJÄan  fann  fie  ju 
atter^anb  ©emüfe  geben , ju  ©alat , aud)  nur  mit  ©enf, 
ober  aucfy  nur  ein  ©tüdd^eu  Zitrone  baju.  ift  ein  fef;r 
fd;nelle3  unb  fd)bneS  ©ffen. 

176.  (Macirtc  ©dmiüchu  Senn  bas  gleifd;  ju  beit 
©d;nit^eln  abgcfyäutct , gefd^lagen  unb  gefallen  ift,  toie  bei 
9ir.  175,  fo  lägt  man  in  einer  Omefettepfanne  3 £otl; 
(5  ©efagramm)  Butter  bis  jinn  ©teigen  fommen,  fo  toeit, 
bag  fie  anfängt  braun  ju  toerben,  legt  5 bis  6 ©tiidd^en  in 
bie  l;eige  33utter  nebeneinanber  — ol)ne  ju  paniren  — unb 
lägt  fie  3 DJtinuten  auf  ber  einen  unb  1 Minute  auf  ber 
anbern  ©eite  braten,  bann  legt  man  fie  perauS  in  ein 
®efd)irr.  £)en  ©ap  in  ber  Pfanne  lägt  man  mit  1/a  Obertaffc 
Saffer  foSfodjten,  paffirt  il;n  burd)  ein  ©ieb  über  bie  ©dmipef 
unb  rid)tet  fie  ju  ®emüfe  an.  ©ie  biirfen  aber  immer  erft 
furj  oor  bent  2lnrid?ten  gcmad^t  toerben;  toeun  fie  länger 
ftel;en,  toerben  fie  f;art  unb  jät;e. 

177.  ©djittücl  mit  ©arbcUcitfancc.  Senn  bie  ©d;nipel 
abgefyäutet,  gefcfytagen  unb  gefallen  finb,  lägt  man  4 ßotl) 
(7  ÜDefagramm)  Butter  bis  jum  ©teigen  fommen,  legt  10 
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bis  12  ©tüd  neben*  unb  übereinanber  in  bie  fyeijse  Butter 
unb  lagt  fie  gugebedt  6 bid  8 SDlinuten  biinften.  Snbeffen 
macfyt  man  eine  roeiße  ©arbettenfauce  nad)  92r.  219.  2öemt 
nun  bie  ©d;nit^el  meid;  finb,  fo  legt  man  fie  einzeln  in 
ein  anbereS  (Saffevol  unb  nimmt  ben  ©at^  babon  mit  $ur 
©auce.  3ft  bie  ©auce  fertig  unb  burcfypaffirt,  fo  giegt 
man  fie  über  bie  ©d;nitjel  unb  lägt  fie-  mit  ber  ©auce . 
rnieber  redu  l;eig  merben,  aber  nicfyt  fod)en.  dttufj  man  fie 
tanger  fielen  taffen,  fo  fteltt  man  ba3  ßafferot  bi3  jum 
2lnrid)ten  in  l;eigeö  SBaffer.  £Dian  tann  ^aftetcfyen  ba^u 
geben,  and?  Kartoffeln  in  ©al^toaffer  gefocfyt;  ba3  SBaffer 
toirb  oon  teueren  abgegoffen  unb  biejelben  nur  fo  troden 
angerid;tet. 

178.  ^alböcotclettcö.  2lu$  einem  ^atböcarre  oon 
2 ’ißfunb  (1  Kilogramm)  rnadü  man  6 bi3  8 ©tüd  (£otelctte6. 
SDlan  fd^neibet  mit  bem  Keffer  . fd>arf  an  bem  fKüdgrat 
herunter,  l)adt  bie  iÖeine  ab,  töft  bie  obere  bide  §aut  ab 
unb  fdmeibet  nun  jtoifc^en  jeber  Dxipipe  burd>.  3ft  ed  oon 
einem  ftarfen  Kalb , fo  fann  man  oon  jeber  fKlpbc  eine 
(Eotelette  machen,  trenn  nidft,  fo  fd^neibet  man  baS  S'^ifd) 
oon  bem  ©tüdd)en  23latt  ober  (33täje)  ab,  befreit  e3  oon 
alter  §aut  unb  giebt  ju  jeber  Sotelette  ettoaS  oon  bem 
gteifd),  bi$  bie  (Sotelette  grofj  genug  ift.  ütun  nimmt  man 
bie  SKibpe  in  bie  tinte  §anb,  legt  fie  auf  ein  ftarfed  ^3ret 
ober  £>adftod  unb  fcfylägt  mit  ber  breiten  ©eite  be£  §ade* 
me  ff  er  3 einigemal  Darauf;  bann  flopft  man  mit  bem  §ade* 
mefferrüden  baö  f^Ietfd)  red>t  fein,  l;ält  aber  ba3  iöein  mit 
ber  tinfen  §>anb  immer  feft  (bie  §aut  an  bem  teilte  fcfyabt 
man  gan^  herunter),  bod;  Darf  baS  gleifd;  oon  bem  kleine 
nid^t  lo3gefd;lagen  toerben.  3ft  nun  ba3  gteifd;  red;t  fein 
tote  iörei  geflößt,  fo  forntirt  man  mit  einem  SÜieffer  eine 
fingerftarfe  (Sotelette  baoon.  T)a$  gleifd;  muß  aber  bei  bem 
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gormiren  fepr  feft  jufammen*  unb  an  ben  $nocpen  angebrücft 
Serben,  bamit  eS  beim  ^aniren  ober  toäprenb  beS  SluSbadenS 
nicpt  jerretßt.  £)ann  toerben  fic  mit  ©atj  b eftreut,  in 
gefdplagenen  Kiern  unb  hemmet  panirt  unb  in  riet  ©damals, 
4 Minuten  auf  ber  einen  unb  2 Minuten  auf  ber  anbern 
©eite,  auSgebaden.  KotetetteS  müffen  in  riet  ©d)mat$ 
gebacfen  toerben,  trenn  fie  fcpön  unb  faftig  fein  fetten. 

5tnmcrfung.  $3raucpt  man  bie  Kibotter  jurn  Öegiren, 
fo  feplägt  man  fie  in  ein  5©ö^>fc^en  mit  tattern  Saffer  unb 
nimmt  nur  baS  Kitoeiß  jurn  ^ßaniren.  sD?an  panire  aber 
nid;t  früher,  als  bis  man  auSbaden  toilt,  toeit  fie  fonft  teic^t 
anpängen  unb  auch  niept  fo  ^übfet)  auSfepen.  3flan  giebt 
fie  su  grünen  Krbfctt,  Karotten,  ©pinat,  grünen  SÖopnen 
ober  aitcp  jn  ©atat. 

179*  ^toeite  2trt  Kotelettes.  Senn  man  oon  2 ^fnnb 
(1  Kilogramm)  $atbScarre  bie  §aut  abgelöft  unb  ben  Sftüdgrat* 
fnodten  abgepadt  pat,  fo  fepneibet  man  steiften  2 Rippen 
burep,  ein  $3eitt  toeg,  bann  fd?neibet  man  bie  §ant  runb  um 
ben  $nocpen  loS  unb  fd>abt  fie  mit  einem  Keffer  herunter, 
hierauf  tegt  man  bie  Kotelette  auf  einen  §adftod  unb, 
inbem  man  baS  Sein  mit  ber  linfen  tpanb  feftpält,  feptägt 
man  mit  ber  breiten  ©eite  beS  §ademefferS  einigemate  auf 
baS  Steift,  bod;  fo,  baß  bie  Kotelette  ipre  gacon  niept 
oertiert.  ©inb  nun  aüe  fertig,  fo  beftreut  man  fie  mit 
ein  trenig  ©atj  unb  ftreicf?t  mit  einem  breiten  äfteffer  einige 
getoiegte  ©arbeiten  barauf.  3n  einer  Omelettepfanne  läßt 
man  nun  5 bis  6 £otp  (8  bis  10  SDefagramnt)  Butter  bis 
jum  ©teigen  fomnten,  tegt  6 ©tiief  Kotelettes  in  bie  peiße 
Sutter  nebeneinanber  unb  täßt  fie  3 Minuten  auf  ber  einen 
unb  2 SDiinuten  auf  ber  anbern  ©eite  braten,  toorauf  fie 
auf  einer  ©cpüffel  angerieptet  toerben.  3n  bie  Pfanne  gießt 
man  1/2  Obertaffe  fod;enbeS  SBaffer  unb  läßt  ben  ©af$  unter 
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forttoä^renbcm  Diit^rcn  lo3fod}en,  bann  gießt  man  i(m  burd} 
einen  feinen  Schaumlöffel  über  bie  (Sotetetteö  unb  giebt 
Salat  bajn. 

180.  dritte  21rt  (£ote!cttcö.  @3  toirb  1 $funb 
(V2  Kilogramm)  berbeS  talbfleifd;,  ot;ne§)aut,  fel;r  feingel;adt 
unb  fo  riet  ber  brittc  £l;eil  be3  gleifd;e3  auSmattyt,  toeiße 
(Semmel  ol)ne  bie  braune  9iinbe  in  SOtildj  eingetoeidjü.  SBenn 
fie  genug  gemeint  ift,  trieber  auSgebrüdt  nnb  mit  unter  ba3 
gleifd}  gemengt,  fotoie  auch  etioaS  Sa($  nnb  feingetriegte 
(Sitronenfchale ; bann  (Sotetetteö  baren  formirt,  in  gefd}lagcnen 
Cricrn  unb  Semmel  panirt  unb  in  fteigenber  Butter  ober 
Schmal^  auögebaden.  2lud}  ol;ne  Semmel,  bann  mu§  man 
aber  V2  $funb  (28  £>etagramm)  gleifd}  ntel;r  nehmen,  um 
6 Stüd  baren  ju  erhalten.  9D7an  tann  fie  ju  Salat  unb 
aüer^anb  ®emüfe  geben. 

18L  MbSlcber  gebämjift.  £)ie  rotye  Leber  legt  man 
in  frifd)e3  Saffer,  bann  jie^t  man  bie  §aut  baren  ab, 
teäfd;t  fie,  legt  fie  auf  ein  reines  £3ret  unb  fpidt  fie.  3m 
beffen  läßt  man  in  einem  paffenben  (Safferol  4 Lotl;  (7  £)eta* 
grantm)  Butter  braun  toerben,  beftreut  einen  fetter  mit 
9)te^I,  (egt  bie  8 eher  barauf  unb  trenbet  fie  um,  fo  ba§  bie 
gaitje  Leber  bünn  mit  207e^t  beftreut  ift.  2?un  legt  man  fie 
in  bie  tyeiße  braune  Butter,  ben  Sped  unten,  etira3  gefdjmittene 
3toiebel,  gelbe  9äibe,  Sellerie  -nnb  ^eterfilienmurjel , ren 
V2  Zitrone  bie  Schale  unb  ben  Saft,  toie  and}  6 Stüd 
^ßfefferferncr , 92eugetoür§,  helfen,  ein  Stüd  ganzen  3tmmet 
unb  1 Lorbeerblatt ; giebt  biefeö  2llle3  baju,  bedt  c§  gut  ju, 
laßt  eö  10  Minuten  bünften,  trenbet  e3  bann  um  unb  läßt 
eö  nodj>  10  Minuten  bünften.  £>ann  trirb  bie  Leber  in  ein 
anbereä  ©efcfyirr  gelegt,  jugebedt  unb  trarm  geftellt,  enttreber 
auf  einen  £opf  mit  feigem  SÖaffcr,  ober  baS  ®efd}irr  gan$ 
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in  fodjenbeg  Gaffer,  bamit  fie  nicpt  anbrennt.  ©en  ©af$ 
oon  ber  Seber  fodjt  man  mit  1/2  ©eibel  (V4  Kanne  fäcf>f. 
ober  2 £)eciliter)  Saffer  unb  1/i  ©eioel  ober  1/2  Obertaffe 
Setneffig  auf;  giebt  einen  (Sglöffel  ooll  flaren  %uätx, 
V2  (Eßlöffel  ©al&  unb  eben  fo  oiel  3uderjug  (fiepe  3uderjug 
9^r.  7)  baju.  Tun  quirlt  man  einen  gehäuften  Eßlöffel 
feineg  $D7epl  in  faltem  ^Baffer  ober  in  1/2  Obertaffe  9?otp* 
mein  unb  gießt  eg  unter  fortmäprenbem  Sftüpren  %u  ber 
focpenben  ©auce,  paffirt  2llleg,  mag  nur  bitrd)gepen  mill, 
burdj  ein  §aarfieb  unb  ftetlt  biefe  ©auce  in  einem  ©öpfcpen 
big  junt  Anrichten  in  peißcg  SBaffer.  Oann  legt  man  bie 
£eber  entmeber  gan$  auf  eine  ©Rüffel  unb  giebt  bie  ©auce 
eptra  ba^u,  ober  man  fdmeibet  fie  in  ©Reiben,  legt  fie  in 
eine  tiefe  ©cpüffel  unb  gießt  bie  ©auce  barüber ; aucfy  giebt 
mau  e^tra:  Kartoffeln  in  ber  ©cßale  in  ©al^maffer  gefocbt, 
geröftete  Kartoffeln  ober  Kartoffelbrei  ba$u. 

182»  Utefjlekr.  9?cpleber  auf  bie  5Xrt  mie  Ta.  181 
bereitet  ift,  fepr  $u  empfehlen. 

183.  Gebratene  M er,  fei  eg  Kalbg=,  ©aitg=  ober 
3ir0eulcber+  9D7an  legt  eine  £eber  in  falteg  Gaffer,  jie^t 
bie  Jpaut  baoon  ab,  fc^neibet  fie  in  ftngerftarfe  ©Reiben, 
beftreut  fie  mit  ©alj  unb  ein  menig  • geflogenem  Pfeffer  unb 
menbet  fie  in  Dftepl  um.  Oann  giebt  matt  3 £otp  (5  ©efa* 
gramm)  Butter  in  eine  Omelettepfanne,  in  meldm  bie  Öeber 
gelegt  mirb;  f obalb  erftere  anfängt  braun  ju  merben,  ftreut 
man  eine  in  bünne  ©d?eibd)cn  gefepnittene  palbe  3totebet 
barüber,  lägt  bie  8eber  4 Minuten  braten,  menbet  fie  um 
unb  nadfbem  fie  noep  2 Minuten  auf  ber  anbern  ©eite  ge* 
braten,  mirb  fie  gut  fein,  hierauf  mirb  bie  Öeber  auf  einer 
©cbitffel  angerieptet,  ber  ©a£  in  ber  Pfanne  mit  ein  menig 
Saffer  loggeritprt  unb  barüber  gegoffen.  9Q7an  giebt 
Kartoffelpüree,  geröftete  Kartoffeln,  9infen*  ober  (Srbfenpurek, 
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grüne  (Semitfe  ober  and)  Salat  ba^u.  (Sine  MBdleBer  rechnet 
man  für  4 Bid  6 ^erfonen. 

184.  ©eBadcuc  £cber.  sDlad;bem  bie  8 eher  oon  aller 
§aut  Befreit  ift,  mirb  fie  gefdjnitten,  mit  ©als  unb  Pfeffer 
Beftreut,  in  lUichl  umgemenbet,  in  gefd)lagenen  (Siern  unb 
©entmel  panirt  unb  5 Bid  6 Minuten  in  ©d)tnals  uud* 
gebaden.  9)?an  fann  fie  su  alter^anb  ©ernüfe  anricpten, 
mie  bie  gebratene. 

185.  ^albdgcfröfe.  ©ad  ©efröfe  mirb  auf  ein  S3ret 
gelegt,  mit  ©als  recht  berB  burd)*  unb  abgerieben,  bann  mit 
faltem  unb  ^eipem  Saffer  red;t  rein  gemafd;en  unb  mit 
fodmnbem  SÖSaffer  sutn  $od)en  geftellt.  Senn  ed  anfängt  su 
focfyen,  mirb  bad  Saffer  baoon  abgegoffen,  fo  mie  gleich 
mieber  fod)cnbed  barauf  gegeben  unb  l ©tunbe  mit  etroad 
©alj  unb  ©rünseug  (Sursein)  meid)  gefoebt.  3ft  bad  ®e* 
fröfe  meid),  fo  fcf>neibet  man  baffelBe  in  Heine  ©tüddjen, 
giebt  fie  in  ein  GEafferol  nnb  bedt  ed  ju.  üD?an  macht  bann 
oon  3 £oth  (5  ©efagrantm)  Butter  unb  2 ßoth  (3  ©efagrantm) 
9ttehl  eine  meige  Einbrenne,  giebt  etmad  gefcfynittene  3ü)ieBetr 
einige  $örnd)en  Pfeffer,  Sfteugemitrs,  helfen,  1 ÖorBeerblatt, 
oon  V4  Zitrone  bie  ©d)alc  baju,  rührt  ed  um  unb  gießt 
eine  'fyalhe  ©Bertaffe  Seineffig  nnb  ein  fna^>peö  ©eibel 
(halbe  tarnte  fttapp,  ober  2 ©eciliter)  iöonillon  hinein.  §)at 
man  feine  SRinbdbouillon,  fo  nimmt  man  bie  oon  bem  ©efröfe, 
giebt  ben  ©aft  oon  1/2  Zitrone  ba^u  unb  läßt  biefe  ©auce 
V4  ©tunbe  Bid  20  Minuten  fochen.  ©ann  legirt  man  fie  mit 
einer  h^iben  ©Bertaffe  meinen  Sein,  ein  menig  Sttehl  nnb 
2 (Sibottcrn,  ober  aud)  anftatt  bed  Seined  nur  mit  Saffer, 
etmad  ©als  unb  ßitronenfaft,  ^affirt  ed  burd),  giebt  ed  sn  bem 
(Sefröfc,  rührt  cd  um  unb  lägt  ed  Bid  sunt  Wochen  fommen;  — 
ed  barf  nur  burch  unb  burd?  hei§  derben,  aber  nicht  fod)en, 
fonft  serfe^en  fiep  bie  (Sier  unb  bie  ©auce  mitb  mattig. 
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186*  KalbSfopf*  Sen  KalbStopf  betommt  man  ge* 
reinigt  oom  gfeifd;er,  boc^>  muß  man  immer  barauf  fef;en, 
baß  aud;  bie  Gingen  auSgeftod;en  finb.  (Sr^äft  man  bcn 
KalbStopf  am  Sage  oor  bem  (5$ebrau$,  fo  muß  man  if;n 
in  talteS  Gaffer  legen,  fo  baß  baS  Saffer  barüber  megge^t; 
fo  aud;  bie  giiße.  Sen  KalbStopf  fteltt  man  mit  focfyenbem 
^Baffer,  nebft  etmaS  ©riinjeug  unb  einem  Eßlöffel  ooll  ©als 
Sum  Kocfyen  unb  läßt  il)n  IV2  bis  2 ©tunben  foctyen,  bis 
er  meid;  ift.  Snbeffen  mad)t  man  eine  braune  Einbrenne 
(fie^e  Tlx.  22)  unb  ift  bie  ©auce  fertig  unb  burd;paffirt, 
[teilt  man  fie  mieber  l;eiß.  2D?an  löft  oon  ben  Kopftnod;en 
alles  gfcifd;  loS,  fd;neibet  cS  in  püb|d;e,  fd;mafe  ©tüdcben, 
giebt  eS  in  ein  Gtafferol  unb  bie  l;eiße  ©auce  barüber.  9hm. 
rann  man  aud;  ein  ©laS  guten  fKotl)mein  ober  ein  ©laS 
SOiabeira  baju  gießen  unb  baS  gteifd;  mit  ber  ©auce  burd) 
unb  burd;  recl;t  $eiß  m erben  taffen,  richtet  eS  an  unb  giebt 
Kartoffeln  ober  Klöße  (Knobel)  $inju. 

187.  ©ebatfcitc  KalbSfiiße*  4 bis  8 ©tüd  Kalbs* 
füße , oon  mefd;en  bie  Kuod;en  l;erauSgebrod;cn  finb,  merbeu 
mit  tattern  SGBaffer  sum  Kochen  geftcllt  unb  2 bis  21/2  ©tunben 
gefod;t,  bis  fie  rcd;t  meid;  finb;  bann  l;eranSgenommen, 
in  tattern  SBaffer  ber  ©d;aum  baoon  abgemafd;en  unb  oorne 
an  ber  ©pi^e  ber  Sirbetfnod;en  l;crauSgclöft ; hierauf  merben 
fie  auf  eine  ©d;üffet  gefegt,  mit  (Sffig  befprengt,  mit  ©als 
beftreut,  in  üDM;t  umgemenbet,  in  Gri  unb  ©emmcf  panirt, 
in  oiel  ©d;malj  red;t  fd;öit  unb  braun  auSgebaden  unb  su 
allerlei  ©emüfe  gegeben.  Sic  ^Bouillon  baoon  benutzt  man 
SU  3lSpic  (fief;e  9ir.  44). 

188.  KalbSluugc,  ober  nad;  bem  gcmöf;ntid;en  ©prad;* 
gebraud;  KalbSgcfrfjlingc*  Sie  KafbStungc,  mit  §crs  unb 
907itS,  bod;  of;ne  bie  Öeber,  mirb  abgcmafd;en,  mit  fod;enbcm 
Sßaffcr,  einem  Eßlöffel  ooll  ©als  unb  ctmaS  ©rünjeug  sum 
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Kodjen  geftellt  unb  1 ober  1%  Stuube  gefod)t,  toobei  febod; 
ba«  £>erj  V2  Stunbe  länger  als  bte  $unge  fod;en  muß. 

Siad)  bem  §erau«ne$men  toirb  fie  in  eine  Sdütffcl  getl;an, 
mit  faltern  Saffer  ber  Sd;aum  babon  abgeinafcfyen,  bann 
auf  ein  reine«  SÖret  gelegt,  in  länglid)  fd;mafe  Streifen  ge= 
[dritten  unb  in  ein  (Safferol  getrau.  Snbeffen  mad;t  man 
eine  braune  (Sauce  nad>  ber  2$orfd)rift  Sir.  22.  3ft  btefe 
fertig  unb  burdfypajfirt,  fo  giebt  man  fie  ju  bem  gefd)nittenen 
gleifd),  rittyrt  eS  um  unb  [teilt  eS  I)eiß  bis  jum  Kodjen, 
bod)  barf  eS  nur  auffodfyen.  ©amt  toirb  eS  auf  eine  tiefe 
Sdntffel  (Slffiette)  angerid)tet  unb  Kartoffeln  ober  Klöße 
(Knobel)  baju  gegeben. 

189*  KalbSmildj  ober  25röSdjcu.  (@in  fel;r  feine«, 

tfyeure«  ®erid)t.)  ©a«  ©räSdjen  fi£t  über  ber  iöruft,  oben 
am  §alje.  ©i e gleifd;er  oerlaufen  fie  in  ber  Siegel  mit 
fcl;r  oiel  §aut  unb  Sddunb  e$tra.  2luf  6 ^erfonen  faitit 
man  getoöl;nlid)  10  bi«  12  Stiicc  regnen.  SJiau  toäfd;t  bie 
SBröSc^en  in  faltern  Söaffer  unb  [teilt  fie  mit  fod)enbem 
S aff  er  unb  einem  Eßlöffel  Sal^  &um  Kodden.  §aben  fie 
ungefähr  6 bi«  8 Minuten  gefönt,  fo  nimmt  man  fie  IjerauS, 
legt  fie  in  falte«  SBaffer  unb  löft  ganj  be^utfam  ben  Sdjlunb 
nebft  ber  §aut  ab.  Sinn  toerben  au«  jebem  23rö«cpen 
2 ©peile  toerben;  biefe  beftrent  man  mit  Salj,  toenbet  fie 
in  SJiepl  um  unb  panirt  fie  in  gefd;lagenen  (Stern  unb 
Semmel,  bann  bädt  man  fie  fd;ön  golbgelb  in  Sd)mal$ 

au«  unb  garnirt  fie  um  Spinat.  Ober  trenn  man  fie 

gefod;t  unb  oott  aller  £>aut  befreit  pat,  legt  man  fie  in 
ein  ßafferol  unb  mad)t  naep  ber  33orfd;rift  Sir.  219  eine 
toeiße  Sarbellenfauce.  3ft  biefe  fertig  unb  burd;paffirt, 
fo  giebt  man  fie  ju  ben  £3röScpen  unb  läßt  fie  barin  bi« 
jum  Kochen  fontmen.  ©attn  toerben  fie  auf  einer  Scbüffct 

Sagtet,  Äo^öucfj.  7 
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mit  Breitem  Otanbe  angcrid)tet  unb  bon  iöuttertcig  ein  9tanb 
barum  gemalt  (als  Sdjiiffelpaftete),  ober  and;  nur  gefaben, 
in  -tCftept  umgetoenbet  unb  in  Sßutter  gebraten. 

190.  Rouletten  tooit  Mbfleifdj  mit  Sarbcllettfaucc. 

907an  nimmt  ein  Stüd  ^alBfleifd)  aus  bent  Scülägel  (tote), 
Befreit  e3  bon  öder  §aut  unb  fd;ncibet  einen  ginger  ftarfe 
nnb  2 ginger  Breite  (Streifen  babon.  £)iefe  legt  man  auf 
ein  ftärfeS  iBret  ober  §adftod,  fcfylägt  jebeS  einzelne  mit 
ber  Breiten  Seite  bcS  ^ademefferS  einigemal  unb  Beftreut 
fie  mit  Salj.  Sobann  fepneibet  ntatt  gan^  Keine  fd;malc 
Stüdcpen  S ped,  ä^nlid)  toic  bie  511m  Seiden,  legt  auf 
jeben  Streifen  gleifcfy  ein  StiidcBcn  Sped,  rollt  cS  \Vl* 
famrnen  nnb  midelt  bon  oBcit  Bis  unten  einen  gaben  ftarlen 
3ioirn  barum,  bamit  baS  gleifd)  jufammen  Bleibt-  gür 
6 ^perfonen  red;net  man  12  Stiid.  9hm  lägt  man  4 £otB 
(7  £>efagramm)  23uttcr  Bis  jurn  Steigen  fommen,  legt  bie 
Rouletten  neBeneinanber  l;inein,  tropft  ben  Saft  bon  1/2  £t= 
trone  barauf,  bedt  eS  gut  ju  nnb  lägt  fie  Bei  gclinbem 
geuer  V2  ©tunbe  bünften , bod;  bürfen  fie  nid)t  Braun 
rnerben.  üDanit  nimmt  man  fie  perauS,  löft  in  faltcm 
2Baffer  bie  gäben  babon  aB,  lägt  fie  gut  aBtaufcn,  gieBt  fie 
in  ein  reines  (Saffcrol  unb  eine  toeige  fertige  Sarbellcitfauce 
barüBer.  £)cn  Saj$,  toorin  bie  Rouletten  gebünftet  finb, 
nimmt  man  ju  ber  Sauce.  9Jcit  biefer  lägt  man  fie  lieber 
rcd;t  l;cig  loerbcn,  aBcr  ja  nid)t  fod)cn,  Bis  gum  5tnricptcn, 
loeil  bie  Sauce  fonft  jufammenläuft  unb  bünn  ibirb ; fie 
mug  fo  bid  fein,  bag  fie  barauf  pängen  BleiBt.  (Siepe 
9h\  219.) 

19L  fömtlaöe  bou  ftal&fletfdj  mit  Sörbellcitfauce. 

Sftan  fd)neibct  ein  ober  mehrere  Stüde  ^alBfleifcp  fiugcr= 
ftar!  aus  ber  teilte  (Schlägel),  Köpft  cS  etftaS,  toäfdjt  cS 
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unb  reibt  eS  mit  ©atj  ein.  £)ann  beftreicfyt  man  baS  gleifd) 
fhtgerbtd  mit  einer  fertigen  garcc  nad)  sJtr.  42  nnb  nudelt 
cS  jufammen  toie  einen  ©trübet.  SDamit  ficf>  bie  garcc  (gulte) 
nicht  tjcrauSbrüdt  nnb  aud)  beim  fünften  nid;t  ^erauS* 
taufen  tarnt,  näfyt  man  cS  mit  ftarfem  oben  nnb 

unten  ju  nnb  umtoidett  aud)  bie  ganje  9?outabc  in  fingcr= 
breiten  3ünfd)enräunten  mit  ftarfem  gwixn  ober  fd)toad)em 
SBinbfaben.  hierauf  giebt  man  ettoaS  SSutter  in  ein  (Safferol 
unb  loenn  fie  anfängt  fteigen,  fo  fegt  mau  bie  9ioutabc 

f;inein.  §at  man  mehrere,  tegt  man  fie  nebeneinanber  in 
bie  t;eifjc  $3uttcr,  brüeft  cüoaS  (Sitronenfaft  barauf,  bedt  fie 
$u  unb  tagt  fie  3/4  ©tunben  tangfam  bünften,  fo  bafj  baS 
gteifd)  fd)ön  loeig  babei  bteibt.  ®eit  ©a£  im  (Safferot  nimmt 
man  mit  $ur  ©arbettenf aitce  (fie^e  dir.  219).  SSeint  Stn* 
richten  töft  man  ben  ißinbfaben  baoon  ab  uub  fd;neibet  bie 
Oioufabe  in  fingerftarfe  ©cbeiben,  rkfytet  bie  ©d;eibert  mit  einer 
Dmelcttefcfyaufet  bct;utfam  auf  eine  nid)t  gu  flad;e  ©djmffet 
an  unb  giefjt  eüoaS  oon  ber  ©arbettenfaucc  runb  t)erum, 
boeb  nur  fo  oiel,  bafj  mau  iu  ber  dritte  bie  dtoutabc  fief;t; 
bie  übrige  ©auce  giebt  man  eptra.  Stuf  bie  ©d)iiffet  tegt 
man,  beim  ©eroiren,  einen  Söffet  unb  eine  (Sjabet. 

192+  MoJjS  non  ^albftetfd)  für  6 ^erfoiieu.  dftan 
nimmt  21/2  $funb  (IV4  Kilogramm)  ^atbftcifd;  oon  ber 
$eute  (©cbtegel),  fetmeibet  3 3otl  tauge,  2 ginger  breite  uub 
1 ginger  ftarfe  ©tüdd)en  baoon,  fd)tägt  biefetben  auf  eittem 
£adeftodc  mit  einem  §adcmeffcr  recht  breit  uub  biimt , tagt 
8 Sott)  (14  £)efagramm)  Butter  in  einer  Dmelettepfannc 
bi§  jum  ©teigen  fommen,  tegt  bie  breit  gefdVtagcncn  ©titd* 
d)en  nebeneinanber  hinein , tropft  oon  1/2  Zitrone  ben  ©aft 
barauf,  menbet  fie  in  3 Minuten,  unb  in  5 dftinuten  finb 
fie  gut.  SDann  angerid^tet,  ben  ©at^  burd)  einen  ©cfyaum* 
töffet  barüber  gegoffen,  unb  fogteief)  auf  bie  £afel  gegeben. 
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©te  bürfen  nid;t  braun  m erben.  SDfan  fann  flehte,  runb 
breffirte,  in  0afjmaffer  gefod;te  Kartoffeln  baju  geben. 

3}oui  @d)öp0=,  fnuntttEl=  ttitb  Sainmfleifd). 

193.  ©ine  ©djöjidteule  ju  brnleit.  ®ie  ©<$öp3feute 
ober  ber  ©d;fägef  mirb  breffirt,  b.  p.  ba3  Bein  abgeföft  ober 
eingepadt,  fo  and;  ba3  ©cptufibeiit ; bann  ffopft  man  beit 
©d/lägel  mit  einer  pöfgernen  Klopfe  gut  burd;,  mäfept  ipit 
guerft  in  faftem,  hierauf  in  peißent  unb  bann  noepmafd  in 
fattem  SBaffer  rein  ab;  reibt  ipn  mit  2 Eßlöffeln  ©afg  gut 
ein,  flicht  mit  einem  fteinen  Keffer  auf  ber  untern  0eite 
deine  £öcper  nnb  fteett  abgefd;afte  0d;atotten  pinein.  SO^an 
fann  6 ©titd  ©epafotten  nehmen,  fie  finb  feiner  a(3  Knob- 
lauch; bon  letzterem  barf  man  nur  2 deine  ©tüdepen  ber- 
branden , fonft  fepmedt  ber  Knoblaud;  in  jepr  bor.  SOtait 
fegt  ben  traten  in  ein  (Safferol  ober  in  eine  Bratpfanne, 
§u  mefepen  ber  ©edel  gut  paßt,  giebt  1/2  & eibet  (V4  Kanne 
fädrf.  ober  2 SDeciUter)  SBaffer  barauf  nnb  lägt  ipn  gut 
jitgebedt  5U>ei  bi3  brei  ©tunben  bünften.  3e  fefter  ßafferof 
ober  Pfanne  gefd;foffen  ift,  befto  fd;neffer  nnb  beffer  mirb 
ber  Braten  meid;.  Bknn  er  anfängt  fid;  unten  braun  au- 
jntegeu,  fo  giegt  man  etma3  foepenbed  SBaffcr  gu  unb  lägt 
ipn  toi  eher  meiter  braten,  bid  er  meid;  ift;  bann  fegt  mau 
ipn  perauS  in  eine  anbere  Bfannc  unb  fd;5pft  ba3  gett  bon 
ber  3ud  barauf,  giegt  eine  Obertaffe  fod;cnbeit  SBafferS  bon 
ber  ©eite  hinein , fteXIt  ipn  of;ne  ©edel  in  bie  f;eige  Brat* 
röf;re  nnb  lägt  ipn  unter  öfterem  Begießen  (mit  bem  gett) 
fd;ön  golbbraun  merben.  3U  ber  3uS  gießt  man  nod;  etmad 
heißet  Saffer  unb  faßt  fie  gut  io3rod;en;  bann  quirlt  man 
ein  menig  SDßepl  in  faftem  SBaffer  ein  unb  gießt  eS  mäf;renb 
beS  Kod;eit$  gu  ber  3uö,  bamit  fie  pitbfcp  fämig  mirb,  paf^ 
firt  fie  burep  unb  ftefft  fie  bi8  jurn  5fnricpten  in  peifseö 
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'4Bafjer.  ©er  traten  mirb  ganj  ober  in  ©d;eiben  gefcpnitten 
auf  einer  ©Rüffel  angericptet  unb  bie  3uö  eptra  baju  ge* 
geben.  3U  bent  traten  Faun  man  gcröftete  ober  in  ©al$* 
»Kiffer  gelochte  Kartoffeln  ober  and)  ©einfraut  unb  allein 
panb  ©alat  geben. 

194.  Ragout  tum  ©djöpö*  Sa3  von  traten  ober 
gebünftetem  ©d)öpSfleifd;  übrig  bleibt,  fann  511  Ragout  be* 
nu£t  merben  (fiepe  9h\  220,  mo  icp  bie  ©aucen  auSfüprlid) 
angegeben  pabe).  ©eit  übrig  gebliebenen  traten  jepneibet 
man  in  pübfcpe  ©tüden,  ftreut  Kapern  ober  abgefcpälte 
(Surfen  in  ©cpeibdien  gef  Quitten  barüber  unb  giebt  frtfdpe 
ober  fanre  (Surfen,  jebod)  opne  bie  Körner  baju;  bann  gießt 
man  bie  peiße  burd)paffirte  ©auce  barüber  unb  ftellt  ed  peiß. 

195*  ©djöpScarre*  (Sarre  nennt  man  ba§  Sftitdenftüd 
oom  §alö  bi£  §u  beit  Vieren.  Ungefähr  2 sßfnnb  (1  Kilo- 
gramm) ©cpöpScarre  merben  gemafepen,  mie  ber  ©cplägel 
(Keule),  mit  einem  (Eßlöffel  ©alj  eingerieben,  3 ©titd 
©Kalotten  ober  1j2  3^^  flein  gefdjmitten  barüber  geftreut 
unb  in  ein  (äafferol  getpan  nebft  1/2  ©eibel  (J/4  Kanne  fäcpf. 
ober  2 ©eciliter)  Fod;enbent  SBaffcr,  gut  r3ugcbedt  unb  meid) 
bünften  gelaffen.  Senn  tß  ftd)  im  Safferol  anfängt  braun 
anjulegen,  gießt  man  mieber  etmaS  peiße§  Gaffer  ju,  bis 
eS  meid)  ift;  bann  legt  man  eS  pcrauS  in  ein  anbereS 
(Sefcpirr  unb  fdpöpft  baS  ganje  gett  au 5 bent  (Safferol  barauf, 
ftellt  eS  in  bie  Oiöpre  unb  läßt  cS  fcpön  pedbraun  merben. 
3u  bent  ©at$  im  (Safferol  giebt  man  ein  menig  Saffer  unb 
läßt  ipn  gut  loSfocpen,  bann  quirlt  mau  etmaS  ältest  in 
Faltern  Saffer  ein  unb  gießt  eS  baju,  läßt  es  auffod;en, 
paffirt  eS  burep  unb  ftellt  eS  in  einem  fleinen  ©öpfepen  in 
peißem  Saffcr  marm  bis  jum  (Sebraucp. 

@S  muß  ein  bidlkpcS  (Slac<3  fein,  ungefäpr  eine  Ober* 
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taffe  ooll.  SBeirn  Slnric^ten  fcfyneibet  man  Bei  jeher 
baS  darre  burd)  unb  legt  bie  ©tüdrhen  red;t  zierlich  um 
baS  angericB>tete  ©emüfe,  fei  eS  nun  ©pinat,  grüne  lohnen, 
junge  darotten,  äßelfdjfoht,  SMS  ober  Kartoffelpüree,  unb 
gieBt  mit  einem  f leinen  Söffet  auf  jebeS  ©cheibd;en  gleifd) 
ein  toenig  oon  beut  ©face,  cS  barf  aber  nidjt  barüBer 
herunter  laufen. 

196.  ©djöpScuteletteS*  33on  2 $funb  (1  Kilogramm) 
darre  fdjmeibet  man  bie  fette  §aut  herunter,  bann  fepneibet 
man  Bei  jeber  9iippe  burd? , bie  anberen  Knoten  loeg , nur 
bie  Rippen  bürfen  barart  BleiBen.  £)ann  mit  ber  Breiten 
©eite  eines  §ad'emefferS  einigemal  Darauf  gcfd;lagen,  aber 
nicht  gehadt,  mit  ettoaS  ©alj  unb  geflogenem  Pfeffer  Be* 
ftreut  unb  mit  einem  äfleffer  ganj  loenig  gefd;abte  3ioiebel 
barauf  geftrid;en  unb  in  einer  Dmclettcpfanne  in  fteigenber 
Söutter  3 Minuten  auf  ber  einen  unb  2 Minuten  auf  ber 
anbern  ©eite  gebraten,  ©ic  bürfen  nur  erft  furj  oor  bem 
2lnridj>tett  gemad;t  toerben , fonft  finb  fie  jä^e.  9)?an  fann 
fie  ju  allerl;anb  ©erniifc  geben  ioie  baS  darre,  auch  ju 
Sftacaroni  mit  ißarmefanfäfe  (ohne  ©c^infen). 

197.  ©djöpSbnift  gebiinftet  £)ie  ©chöpsbruft  mirb 
gut  geflopft,  abgetoafchen,  mit  einem  dglöffet  ooll  ©af$  ein- 
gerieben  unb  fo  une  baS  darre  Bel;anbelt  (©iel)e  9er.  195.) 

198.  Sarcirte  ©djijpsbrnft  9lachbem  man  bie  ©d;öps= 
Bruft  geflopft  unb  geioafd;en  f;at,  fd;ueibet  man  mit  einem 
langen  Breiten  äfteffer  fetyr  oorfichtig,  barnit  man  fein  Sod? 
fchneibet,  oon  unten  Bis  jur  ©pilje  hinauf,  fo  Breit,  bag  man 
mit  ber  §anb  bajloifdben  hinein  fann,  unb  reibt  fie  bann  mit 
einem  dglöffef  ooll  ©alj  ein.  3n^oifd;eu  hat  inan  eine  giilfe 
<garce)  oorbercitet,  Beftehenb  aitS  ettoaS  übrig  gebliebenem 
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traten,  red)t  fein  gckicgt  (toeißeö  Steif dE>) , ein  ©tüdcfyen 
3kiebel,  2 ©arbeiten  ot;ne  ©raten  unD  ron  x/4  Zitrone  bie 
Schate,  jebeS  einzeln  fein  gekiegt,  unb  einer  Obertaffe  oolt 
in  2)?ild)  eingekeilter  ©entmel.  2hm  lägt  man  in  einem 
Keinen  (Safferol  2 Öotl;  (3  Oefagramm)  iButter  braun  kerben, 
giebt  perft  ba3  Steifet;  unb  bie  3kiebet  hinein,  bann  bie 
hemmet  unb  ba3  Slnbere,  nebft  fefyr  kenig  gezogenem  Pfeffer 
unb  SDhidfatnug ; ple^t  f erlägt  man  ein  gan^ed  @i  bap  unb 
riifyrt  e3  gut  untereinanber , aud;  etka3  gekiegte  $eterfilie 
bap,  bann  bie  iöruft  bamit  gefüllt,  pgeuät;t  unb  pgefpeilert 
unb  in  einer  pgebedten  Pfanne  nebft  einigen  ©d;alotten 
unb  V2  Reibet  Kanne  ober  2 Oeciliter)  fod^enbem 
Gaffer  1V2  bi3  2 ©tunben  gebraten,  bi3  fie  fd;ön  ketcf>  ift. 
Oann  oerfä^rt  man  bamit  kie  bei  bem  ©erläget  2er.  193 
unb  feroirt  geröftete  Kartoffeln  ober  ©alat  bap. 

199.  ©tpjräfleifdj  gelobt*  sJiacfybem  man  ba3  ©cfyöp3= 
fteifet;  (ungefähr  2 $funb)  (1  Kilogramm)  gekafcfyen  l;at, 
giebt  man  e3  in  einen  Oopf  oon  6 ©eibeln  (2  £iter),  in 
kelcbem  oorl;er-  4 Deibel  (l1^  Sitcr)  SBaffcr  bis  pm  Kochen 
gebrad;t  korben  finb,  lägt  es  auSf Räumen  unb  nimmt  ben 
©d;aum  baoon  ab ; bann  giebt  man  einen  Gsgtöffel  ooll  ©als, 
ein  ©tüdcfyen  ©elleriekur&el,  gelbe  9xübe  unb  ^eterfilie  p 
gleichen  feilen  bap,  lägt  eS  pgebedt  2 bis  2 V2  ©tunben 
focfyen,  bis  eS  keid)  ift.  3Belfd;!ol;l,  Söeigfraut,  grüne 
33ol;nen,  gelbe  Silben  ober  Kartoffelgemüfe  fann  man  bap 
focfyen.  (©iel;e  5.  2lbt$eilung,  oon  allerl)anb  ©emiifen.) 
Oie  ^Bouillon  fann  man  p bem  ©ernüfe  benutzen  unb  aud) 
pr  ©uppe.  9?e iS  ober  ©rieS  in  ©d;öpSbouillon  ift  eine  gute 
©uppe.  SBei  fdpmcfyer  Bouillon  fann  man  auefy  einige 
©tengel  grüne  ^cterfilie,  mit  ftarfem  3^tnt  pfammen  ge* 
bunben,  in  bie  fertige  ©uppe  l;incinl;ängen  unb  oor  bem 
2lnrid)teit  kieber  l)erauSnef)men ; eS  giebt  ber  ©uppe  einen 
guten  ©efdjmad  unb  man  fielet  nid)tS  oon  bem  ©rünen  in 
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berfelben.  SGBenn  man  feine  ^eterfitie  f;at,  fo  fann  man 
fid;  Bet  fd;mad;er  ©uppe  mit  einem  Keinen  ©tüdcfyen  frifd)er 
©utter  Reifen ; man  fügt  fie  Big  junt  ©raunmetben  fommen, 
rührt  fcf;r  menig  hinein  unb  quirlt  cg  oor  bem  Öegi* 
reu  jur  ©uppe. 

200.  ©djitySmcrem  Die  ©d;i3pgnieren  merben  ge* 
mafd;ert  unb  IV2  Big  2 Stunbcn  gefod;t,  bann  tu  bihtne 
©cpeiBen  gefd;nitten  unb  in  fertige  ©epatotten  * ©auce  ober 
©auce  = £ad;e  gelegt,  (©iepe  9tr.  236.)  $D?an  fann  fie  aud) 
rot;  irt  ©epeiben  fd;neiben,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  Betreuen, 
in  £0ce^)I  ummenben  unb  mit  etmag  feiner  .gmieBet  in  ft  ei* 
genber  Butter  auf  Beiben  ©eiten  Braten,  ben  ©afc  in  ber 
Pfanne  ein  toenig  mit  Stöaffer  togfoepen  taffen,  bie  ©cpciBcpcu 
auf  eine  ©ctniffel  anrid/ten  unb  ben  ©a^  burd;  einen  ©d;aum* 
töffel  barüBcr  gieren. 

20L  £amm$&rntttf»  ©on  bem  öamrn  merben  bie 
tpinteroiertet  gebraten.  sJiad)bcm  man  fie  breffirt  ober  ein- 
gepadt,-  bamit  man  Beffercg  £rand;ircn  t;at,  reibt  man  fie 
mit  2 (gßlöffetn  oott  ©al$  ein,  legt  fie  in  eine  Pfanne  nebft 
4 ©ti'td  ftcingefd;nittencn  ©cpalotten,  ober  V2  3mieBet,  cini* 
gen  ©d;eiüd;eit  gelber  Üftibc,  einer  ©cpmar^Brobrinbc , and) 
8 Big  10  ©tücc  fein  gefepnittenen  Sßfefferförnern  unb  1 Bor* 
BeerBtatt.  SDftt  4 Bott;  (7  ©efagramm)  Brauner  ©uttcr  Be* 
goffen  unb  in  bie  peiße  tfiöpre  geftcUt  unb  Bei  gleichmäßigem 
Ofener  unter  öfterem  begießen  1 Big  l1/*  @tunbc  gebraten. 
SEßenit  bcr  ©atj  fid;  in  ber  Pfanne  Braun  angelegt  pat,  gießt 
man  etmag  fod;enbeg  SJßaffer  ju  unb,  meint  ber  ©raten  auf 
Beiben  ©eiten  Braun  unb  meid;  ift,  fo  legt  mau  it;n  in  ein 
anbereg  ®efd;irr,  läßt  bie  3ug  logfod;eit  unb  tegirt  fie  mit 
ein  menig  in  fattent  Saffer  eingequirttem  üftept,  paffirt  fie 
burd;  ein  ©ieb,  2ttteg  mag  nur  burd;gcf;en  mitt,  unb  gießt  fie 
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loieber  über  beit  traten,  becft  bie  Pfanne  mit  ftarfem  ^ßa* 
pter  ju  unb  läßt  il;n  in  ber  offenen  9töl;re  toarrn  fielen 
bis  jitm  2lnrid;ten. 

202*  tfamut  gebarfeu.  Die  23ruft  oom  8amm  unb  bie 
Glättet  ober  29lä$en,  tote  fie  and;  genannt  loerbeit,  loerben 
meid;  getobt  (blancfyirt,  lote  cS  in  ber  $üd;enjprad;e  (mißt), 
bann  in  beliebige  Stüefdjen  gefd;nitten,  eingefallen,  in  9JZef;t 
umgetoenbet  unb  in  gcfcblagenen  Kiew  unb  Semmel  panirt, 
bann  in  Sd;mal&  febön  gelbbraun  auSgebaden.  3U  ©pmat, 
grünen  23ol;nen,  Karotten,  SBelfcbfotyl,  Sauerfraut  ober  and; 
ju  Salat  gegeben. 

203.  SammScarre.  Den  9iüden  ober  baS  Karre  00m 
$amm  fann  man  braten  ober  Keine  Kotelettes  babon  mad;en, 
toie  bie  Sd;öpScoteletteS  (fiepe  9lr.  196);  fie  loerben  aber 
oiel  Keiner.  äftan  fann  fie  ^u  Spargel,  jungen  grünen 
33ol;neit  ober  grünen  Krbjen  geben. 

204  3uuge  3tegeit  gebraten*  Die  jungen  Riegen 
toerben  ebenfo  beljanbelt  loie  baS  ütornm,  bei  rafdjent  geuer 
3/4  Stunbe  lang  gebraten  unb  baS  SSorbere  gebaden.  Die 
Seber  fann  man  aud;  baden  ober  jur  Suppe  braunen  (fiel;e 
9er.  91,  8eberflößd;en).  Die  Cunge  unb  baS  §>erj  fann  man 
in  bie  Suppe  fdmeiben.  9)ean  fann  and;  baS  derbere,  loenu 
eS  meid;  gefod;t  ift,  mit  S8lumenfol;l  unb  HÜ5ßd;en,  9?eiS 
ober  Rubeln  geben  (fie^e  9er.  166,  SMbfleifd;  einmad;en). 

205.  SdjößSfdilägel  ($enle)  marimrt  aber  eingelegt. 

9tacf;bem  man  einen  Sd;öpSfd;lägel  gut  geflopft,  breffirt  unb 
abgetoafd;en  tyat,  nad;  9er.  193,  (läutet  man  benfelbcn  unb 
fd;neibet  alles  gett  babon  ab;  bann  reibt  man  il;u  mit 
2 Eßlöffeln  Salj  gut  ein,  legt  i^n  in  eine  paffenbe  SSrat* 
Pfanne  ober  in  ein  Kafferol  (man  fann  i(m  aud;  fpiden  loie 
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einen  9?e^fd6£ägel),  ftrcut  einige  Körnchen  ganzen  Pfeffer,  jfteu* 
gemür^,  -Welfen  unb  aud)  ungefähr  6 Stüd  2Bad$ofberbeeren 
barauf  unb  2 Stüd  in  Sdjeibcfyen  geschnittene  Sdjalotten, 
einige  Sd)eibd)en  gelbe  Ü?iibe  (SOtö^re)  n>ie  and)  bon  1/2  Zitrone 
bie  Sd)ale  unb  1/2  Seibel  (V4  Kanne  ober  2 ®ecititer) 
fod)enben  2Beinef[ig  fod)enb  bariibcr  gegoffen,  bann  gut  su* 
gebcdt,  unb  alle  £age  umgcmenbet,  unb  fo  8 bi$  10  £agc 
in  biefer  sD2arinabe  liegen  gelaffen.  iÖeim  ©ebraud)  läßt 
ntan  1/i  ^funb  (14  £>efagramtn)  Butter  braun  merben, 
gießt  fie  f;eiß  über  ben  traten  unb  [teilt  ifjn  mit  allem, 
morin  er  liegt,  gut  jugebedt  in  bie  heiße  SBratröfyre  (S3rat* 
ofen)  unb  läßt  il;n  bei  egalem  geuer  21/2  bis  3 Stunben 
braten,  bis  er  fid)  fd)ön  meid)  ftid;t.  (SWan  muB  il)n  aber 
öfter  mit  ber  ^Butter  in  ber  Pfanne  begießen.)  3ft  er  meid), 
fo  menbet  man  il;n  um  unb  läßt  ben  traten  aufgebedt 
nur  nod)  einige  Minuten  fielen,  bamit  ber  Sped  etmaS 
bräunt,  Sollte  fid)  ber  ®a£  in  ber  Pfanne  früher  anlegen, 
fo  muB  ntan  etmaS  tod)enbeS  SBaffer  jugieBen. 

sJDät  ber  (3uS)  ober  ©auce  »erfährt  man  mie  bei  allen 
anbern  traten. 

ÜJtan  farm  Kartoffeln,  'Salat  unb  aud)  (äompot  baju 
geben. 


3$om  ©djtoeittefleifdj. 

23eim  ©infauf  beS  Sd)meinefleifd)eS  fe^e  man  befonberS 
barauf,  bajj  eS  jung  fei.  £)ie  Sd)meinSfeulen  §mifd)en  6 bis 
8 ^ßfunb  (3  bis  4 Kilogramm)  finb  bie  jarteften  unb  beften ; 
eS  barf  nicht  &u  fett  fein.  ÜDaS  ftarfe  aufgefd)memmte,  auf 
meinem  baS  gctt  4 ginger  ober  gar  eine  §aub  breit  barauf 
fi£t,  ift  nicht  mol)lfd)medenb  unb  nur  für  fefyr  große  §auS* 
Haltungen,  mo  oiel  5Dienftf>erfoual  ift,  oortl)cilt;aft.  £)aS 
fcfymadtyaftefte  unb  befte  ift  baS,  au  meinem  baS  gett  nur 
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2 ginger  breit  bavan  ift.  2(ud;  fef;e  man  barauf,  baß  feine 
ginnen  in  bem  gleifd;e  finb.  (SS  finb  bieS  fleine  meiße 
Prüfen,  bie  nüe  §irfeförner  in  bem  gleifcpe  filmen , fie  finb 
nicpt  gejunb.  2£cnn  baS  gteifd;  aber  bon  einem  gefunben 
©d;mcine  ift,  fo  ift  eS  gefocpt  ober  gebraten,  getäfelt  ober  ge* 
räubert  ein  fepr  gutes  (Sffen. 

206.  @djmetuSfeule  (@djlcigel)  gebraten.  (Sine  $eufe 
oon  einem  jungen  ©ipmein,  6 bis  8 ‘pfunb  (3  bis  4 $ilo* 
gramm)  mirb  breffirt  ober  eingepadt,  gemafcpen,  bie  §aut 
bünn  abgefcpält,  mit  2 (S^Xöffeüt  ootl  ©afj  eingerieben,  in 
ein  paffenbeS  mit  einem  '£)edel  oerfepeneS  (Safferot  ober 
©ratpfanne  gefegt,  einen  (Stöffel  SBeineffig  bariiber  gegeben, 
nebft  8 bis  10  <Stüd  ganzer  Dielten,  einigen  ^fefferförnern 
unb  Vs  Reibet  ober  1/4  ^annc  fäcpf.  (2  ©eciliter)  fod;enben 
SöafferS,  bann  gut  jugebedt  unb  2 ©tunben  bünften  gefaffen, 
bis  eS  meid;  ift.  Sßenn  eS  fid;  unten  braun  angelegt  pat, 
fo  gießt  man  etmaS  peißeS  SBajfer  ju  unb  läßt  bie  $eule 
langfam  meicb  merben.  £)ann  nimmt  mau  fie  perauS,  legt 
fie  in  eine  anbere  Pfanne  unb  gießt  ein  menig  SÖaffer  ba* 
neben  pinein.  £)en  traten  begießt  man  mit  einem  Söffet 
gett  unb  beftreut  ipn  mit  etmaS  geriebenem,  mit  ge* 
ftoßenen  Dielten  untermifcptem  «Scpmarsbrob , fo  baß  ber 
ganje  traten  mit  einer  Prüfte  bebedt  ift,  unb  faßt  ipn  in 
ber  Diöprc  fcf>ön  braun  merben  — aber  nicpt  mepr  begießen. 
2Öenn  er  braun  ift,  fo  (egt  man  loder  ein  ftarfeS  Rapier 
barüber  unb  läßt  ipn  mann  fiepen  bis  jum  2lnrid;ten.  £)aS 
gett  fd;öpft  man  oon  ber  3uS  ab  unb  giebt  eS  falt,  ftatt 
ber  Butter,  jum  ©rob.  £)ie  3uS  bepanbelt  man  mie  bei 
allen  anbern  traten.  DHan  farm  aucp  bie  ©tpmarte  barauf 
taffen ; toenu  ber  traten  meid;  ift,  fd;neibet  mau  fie  mit 
einem  fd;arfen  DJleffer  in  fd;male  Streifen,  bann  mieber 
über  $treus,  ftellt  ben  ©raten  in  eine  pciße  Dlöpre  unb  läßt 
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bie  ©djtoarte  braun  unb  fnuSprid)  inerben.  £)ie  erftere  %xt 
ift  aber  feiner. 

207.  ©djinetnScarr^  £)aS  ©cbiueinScarre  toirb  eben 
fo  befyanbelt  loie  bie  $eule;  biefeS  ioirb  aber  1/2  ©tunbe 
früher  luetd;  inerben.  9D7an  giebt  cS  51t  Seinfraut  ober 
©auerfraut,  (Srbfen,  Cinfen  ober  and;  Kartoffelpüree. 

208.  ©djtoeinScoteletteS.  £>ic  ©d^meinScoteletteS  luer* 
ben  loie  KaibScotcletteS  be^anbelt.  Ober  aud)  nur  breit  ge= 
fcfylagen,  gefaben  unb  nid;t  panirt,  fonbern  in  inenig  Butter 
in  einer  ©mclettepfanne  auf  bciben  ©eiten  in  6 Minuten 
gebraten.  $u  ®auer*  ober  2ßeinfraut  gegeben. 

209.  ©ckdjteS  ©d)U)CUtcf(etfd).  (Sin  ©titd  ©dnucine* 
fleifd)  oon  2 bis  2 1/2  ^3funb  (1  Kilogramm  bis  1 unb  V4) 
toirb  etngetyadt,  getoafdjen  unb  iit  einen  £opf  oon  6 bis  8 
©cibel  ober  3 bis  4 Kannen  fad)f.  (2  bis  3 Öiter)  gegeben, 
in  metebem  ungefähr  4 bis  5 ©eibel  ober  2 bis  britt^alb 
bannen  (1  bis  1 V2  Sitcr)  Saffer  bis  junt  Kodjen  gebraut 
loorben  finb.  £)aS  gleifd;  mit  1 (Stöffel  ooü  ©als,  einem 
©tiid  ©ellerie,  Sj3eterfiUentüurget  unb  gelber  9iübe  $u  gleiten 
feilen  hinein  gettyan,  IV2  2 ©tuubeit  fodjicn  taffen,  fo 
ioirb  eS  meid)  fein.  9J?an  giebt  loeifjc  9iiiben,  ©anerfraut 
Gsrbfett  unb  ßinfeit,  ober  and)  nur  SOkerrettig  (Kren)  ober 
©enf,  unb  enblid)  and;  eine  Ipagebnttenfauce  unb  Klöße  baju. 

210.  JörifoktS  bou  ©d)U)äucfktfdj.  (Sin  $funb  (V2 
Kilogramm)  rol;cS,  berbeS  ©dpoeineftcifd)  opne  $aut  unb 
Knocfyen  nebft  bem  gett  red)t  fein  gepaeft.  gnbeffen  8 2otp 
(14  £)efagrauuu)  toeiße  ©emmel  in  sI>iild;  eingetoeiept, 
mteber  anSgebrüdt  unb  nebft  1/2  (Sßlöffel  ootl  ©al$,  ein 
roenig  Pfeffer  unb  etioaS  fepr  fein  geioiegte  (Sitronenfcpale 
barunter  gemifd;t,  bann  2 ganje  (Sier  barunter  gerührt;  6 
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©tiicf  Klöße  baoon  formirt,  ettoaö  breit  gebrüdt,  itt  (Stent 
tntb  ©entmel  panirt  itnb  itt  fteigenber  SButter  fdjön  pellbrauit 
gebraten,  3 Minuten  auf  ber  untern  ttitb  2 Minuten  auf 
ber  anberrt  ©eite.  $u  @ftucr**  ober  Seinfraut,  ©pinat, 
(Srbfen,  Linfen  ober  Kartoffelpüree  gegeben. 

211.  ©iilp  bmt  ©djU)ctu  = mib  audj  öiiberm  gleifdj. 

SBier  ©tiid;  ©cptoeing*  uub  2 Kalbgfüße  toeid;  gefocpt,  bann 
falt  toerben  laffett.  ®ie  ^Bouillon  baooit,  ungefähr  1 ©eibel, 
J/2  Kanne  fäcpf.  (4  Oeciliter)  nebft  ettoag  ganzem  ©emürj, 
ein  Lorbeerblatt,  ein  ©tiidcpen  (Sitronenfcpale  unb  1/2  ©eibel 
ober  eine  Obertaffe  Sßeinefftg  V4  ©tunbe  lochen  laffen;  ba£ 
gleifd;  länglich  ober  in  fleine  Sßßürfel  gefd;nitten,  ettoag  Kapern 
barunter  gemifdjt;  bie  Bouillon  burcppaffirt  unb  p bem 
gleifcp  gegeben,  nebft  ettoag  ©al$;  2lde3  gut  untereinanber 
gemengt,  itt  eine  gorrn  getpan  unb  an  einem  falten  Orte 
feft  toerben  laffen.  9)?an  fann  and;  ettoag  gefoepten  ©epinfen, 
geränderte  3un9e/  (Seroelattourft , auch  ettoag  Kalbg*  ober 
©cptocinebratcn  uub  einige  fepräg  gefepnittene  ‘»ßfeffergurfen 
barunter  fepneiben.  2lm  anbertt  Oag,  loentt  man  baoon 
brauep  meupen  toill,  pält  man  bie  gorm  1/2  Minute  in 
peißeg  SBaffer,  bann  fdpell  toieber  peraug,  abgetrodnet  unb 
umgeftitr jt , mit  einem  fd^arfen  SWeffer  bie  ©ül§c  in  ©d?ei* 
beit  gefepnitten,  auf  eine  ooale  ©cpüffel  angerieptet,  ben 
SRanb  mit  2l3pic  garnirt  unb  eptra  (Sffig  unb  Del  ober 
fltemoulabenfauce  bap  gegeben. 

Turner fung.  3Bill  man  bie  gornt  gattj  auf  bie  SEafel 
geben,  fo  fann  man  ben  SBoben  berfelben  piibfcp  auglegeit, 
beoor  mau  bag  gleifd;  pinein  giebt,  5.  23.  2 part  gefodpte 
(Sier  unb  2 ^feffergurfen  in  btinne  ©d/eibepen  gefepnitten, 
aud;  einige  ©epeibepen  rotper  SHübc,  einige  (Sitronenfcpeibcpen 
opne  ©cpale,  eine  23ride,  and;  in  bünnc  ©djeibepen  gefepnit* 
ten.  Oer  23oben  totrb  mit  ettoag  ©üljebouillon  begoffen, 
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toctdjje  ftcif  Serben  muß,  unb  mit  bem  ®efd)nittencn  gefctymacf* 
oott  aufgelegt,  aber  fe^r  betjutfam;  bann  mit  einem  fteinen 
Söffet  toieber  oon  ber  überfüllten  ißouitton  ba^totfe^en  ge* 
goffen,  aber  nur  fetyr  toenig,  bamit  fid>  bie  ©adten  nid)t 
berfd;icbcn,  unb  nun  toieber  feft  toerben  gelaffen,  Sann 
mit  einem  Söffet  bie  borbereitete  Sütje  fef;r  borfic^tig  ba^u 
gegeben,  bie  man  fatt  unb  feft  toerben  tagt ; am  anbern  Sag 
umgeftiirjt,  toie  id)  oben  angegeben  t)abe,  unb  ben  9?anb  bon 
ber  @d;üffet  mit  2t3pic  ober  gefebabtent  Ären  (SDleerrettig) 
garnirt  unb  9?emoutabenfauce  ober  (Sffig  unb  £)et  eptra  ba^u 
gegeben. 

212.  dftan  febneibet  einen  Sd)toein8fopf  ber 

Sänge  nad)  auf,  töft  alle  $nodben  ^erauö,  legt  it;n  breit  auf 
ein  reineg  33rct.  diadbbem  man  i(m  rein  getoafdten  $at, 
beftreut  man  if;n  mit  Sat^;  bann  mad;t  man  eine  garce 
nad)  Sftr.  38  fertig  unb  begreift  it;n  fingerbid  bamit.  9J?an 
fjat  ferner  eine  ^atbe  gepöfelte  ober  geränderte  9iinb8jitnge, 
meid)  gelocht,  in  tauge  Streifen  gefd)nitten  unb  ein  Stüd 
rot)e£  ^atbfteifd)  aus  ber  $eute  (Sddäget)  ebenfalls;  ber 
Sd)toeinSfopf  toirb  bamit  belegt,  auch  einige  ^feffergurfen 
t;atb  burcfygef  dritten  toerben  bajtoifctyen  gelegt  unb  oon  einer 
t)atben  Zitrone  bie  Schate  fet;r  fein  getoiegt  barüber  geftreut, 
baS  (Stande  toieber  mit  garce  beftricf>en  / bann  sufammenge* 
nä$t  unb  in  eine  Seroiette  recfyt  fein  eingebunben.  3it  einem 
breiten  Sopf  f)atb  Saffer  unb  t;atb  2Öcineffig  bi§  jum  $od)en 
gebracht,  nebft  einem  (ggtöffet  roll  €>al$;  bie  Seroiette  an 
einen  ^oebtöffet  gelängt  unb  in  ben  fodbenben  (5ffig  ttinein* 
getrau,  bod)  fo,  ba§  ber  Söffet  auf  bem  Sopfc  aufliegt,  aber 
unten  nichts  auftrifft,  bamit  eS  nicfyt  anbrennt.  9hm  lägt 
man  it;n  lJ/2  bis  2 Stunbcn  fodjen,  bann  tegt  man  ifyn 
fyerauS  unb  lägt  ihn  überfüllen,  nimmt  bie  Scroictte  baoon 
ab,  tegt  if;tt  auf  ein  reines  SSret  unb  toieber  ein  foldbcS 


9$on  ber  3^erettung  oerfbiebener  gleifbarten.  111 

barüber , befbtoert  cS  mit  einem  ©tein  unb  fteUt  eS  an 
einen  füllen  Ort.  OagS  barauf,  toenn  man  ©ebraub  babon 
machen  tritt,  fd;ncibet  man  mit  einem  fbctrfen  Keffer  bünnc 
©Reiben  babon  ab,  garnirt  ben  ©dmffetranb  mit  2lSpic  unb 
giebt  cjdra  (Sffig  unb  Oel  ober  Stfemoulabenfauce  bagu. 

213»  0^iitfcit  gu  toben.  (Sin  gut  geräuberter 
len  bon  6 bis  8 fßfunb  (3  bis  4 Kilogramm)  toirb,  toenn 
er  fetyr  troden  ift,  2 «Stnnben  in  laues  Saffer  gelegt,  bann 
abgetoafben  unb  mit  fod;enbent  2ßaffer  gunt  $oben  geftellt ; 
in  2,  ^öbftenS  21/2  ©tunben  toirb  er  meid;  fein,  £)ann 
nimmt  man  if;n  IterauS , legt  bn  in  eine  ©dmffel  unb  gie^t 
bie  ©b^arte  babon  ab,  beftreut  il;n  mit  geflogenem  Pfeffer 
unb  fegt  bie  ©d)toartc  tbicber  barüber.  gebeSmal,  trenn 
man  babon  abgefbnitten  l;at,  bedt  man  i^n  tbicber  gu  unb 
giebt  ejrtra  nob  ein  Rapier  barüber. 

214.  6 rf) tuten  im  $adofen  ober  in  ber  Skatröljrc  gu 
baden  ober  gn  braten.  23on  bem  ©d)infen  toirb  baS  gange 
SBein  abge^adt  unb  baS  @bfagbein  l;crauSgelöft,  bie  @bil?artc 
nebft  bem  überflüffigen  gett  abgefbnitten;  bann  2 @tunben 
in  laues  SBaffer  unb  aus  bem  SÖaffer  in  eine  SÖratyfanne 
gelegt,  mit  ettoaS  geflogenem  Pfeffer  unb  trodenem,  gu  $ul= 
ber  geriebenen  ©albei  beftreut.  £)ann  toirb  bon  1 ^Pfunb 
(V2  Kilogramm)  orbinärem  ttftctyl  unb  faltern  SBaffer  ein 
fefter  Oeig  gcmad;t,  fo  berb,  bag  man  i$n  gut  auftreiben 
fann  unb  er  über  bie  gange  Pfanne  reibt,  ^un  runb  f;crum 
feft  an  bie  Pfanne  angebrüdt,  bamit  feine  Buft  hinein  unb 
fein  Ounft  fyerauS  fann.  3e£t  in  ben  ©adofen  ober  in  bie 
Söratrö^re  unb  bei  mägigem  geuer  2%  ©tunbe  baden  laffen. 
£)ann  nimmt  man  ben  Oeig  babon  ab  unb  giebt  ben  ©djunfen 
toarm  gu  «Spinat,  grünen  Loipen  ober  flögen  unb  fall  mit 
fftcmoufabenfaucc. 
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215.  Stlbfdjmeinöbratem  Sine  SilbfcfymeinSfeule  muh 
ebenfo  be^anbelt  mie  bie  bon  §af;men  ©d)metnen  (fic^c  ©r. 
206).  Sftebft  ben  Steifen  giebt  matt  aitcf>  einige  ©tad)l)olber= 
beeren  ba^u,  uttb  mcnrt  bie  @d)meiit3feule  meid)  ift,  mifd)t 
man  unter  baS  geriebene  ©djimar^brob  aud)  einige  gcftofjene 
helfen  nnb  ©tad)l)olberbeeren  itnb  beftrent  ben  ©raten  bamit. 

216.  SübfdjmcinSbvnft  mU£trfdj  = ober  Scidjfelfaucc* 

Oie  ©ruft  nebft  bem  ©latt  (©lä^e)  mirb  mit  ©alj,  einem 
@tiid  ©eiterte , *ßeter|ilieun>nrjel  nnb  gelber  9iiibe,  einigen 
Sad)l)olberbeeren,  etmaS  ganzem  ®emür$,  1 Lorbeerblatt  unb 
v2  ©eibel  ober  einer  Obertaffe  Seineffig  in  ©taffer  meid) 
gefod)t,  bann  l)erau3genommen  nnb  ber  ©cfyaum  baoon  ab* 
gcmafd)en,  in  l)übfd)e  ©tiiddten  gefdjnitten  unb  in  einer  tiefen 
Slffiette  angerid)tet,  bie  ©auce  bariiber  (fict)c  Seicbfelfauce 
91r.  243),  nur  mit  bem  Unter fd)iebe,  baf3  bie  Sauce  ju 
gleifd)  mit  ©uttereiubrenne  bid  gemad;t  mirb.  ©tan  faßt 
3 Lotl)  (5  Defagramm)  ©utter  braun  merben,  giebt  einen 
(Sfjlöffel  botl  feineö  3M)l  hinein,  rü^rt  eS  glatt,  giebt  eS  ju 
ber  fertigen  Seicbfelfauce,  paffirt  fie  burd),  läßt  fte  mieber 
l;eif$  merben  unb  rid)tet  fte  über  baS  gleifd)  an.  Senn  fie 
jtt  bid  fein  fottte,  fo  oerbiinnt  man  fte  mit  ber  ©ouitton 
tmn  ber  ©cfymcinSbruft. 

217*  SUbf^mciitSlolif.  ©embf;nlid)  tauft  man  einen 
SilbfdfymeinSfopf  fd)on  abgefengt.  Sollte  eS  ber  galt  fein, 
baß  man  itjm  frifcb  abgefd)nitten  bcfomntt,  fo  fd)idt  man  ifyn 
in  eine  ©cfymiebe  unb  läßt  il)n  abfcngett.  Oantt  läßt  man  it;n 
Vs  ©tunbe  im  ©taffer  liegen  unb  mcifcfyt  il;n  einige  ©täte 
ab,  giebt  il;tt  in  einen  paffenben  £op f ober  (Safferol,  t)alb 
©taffer  unb  l;alb  (Sffig  bariiber,  nebft  1 Zunebel,  ‘3  Lorbeer* 
blätter,  etmaS  ganjeS  ®emitr$  unb  einige  ©tad)l)olberbeereit, 
mic  aud)  4 Lott;  (7  Oefagramm)  ©al$  bajtt.  OaS  ©taffer 
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mug  ^anbbteit  bariiber  gehen,  unb  nun  lägt  man  tf;n 
gebest  3 bim  4 ©tunben,  manchmal  and)  noch  länger  lochen, 
bim  er  meid;  ift.  £)ann  §eraußgenomnten , in  ein  anberem 
©efd^irr  gelegt,  bie  Bouillon  burd)  ein  ©ieb  bariiber  gc= 
goffen  unb  barin  fall  toerben  taffen ; bann  ©d;eibd;en  baboit 
abgefchnitten  unb  Dlemoutabenfauce  baju  gegeben;  bam  Uebrige 
toieber  in  bie  23ouillon  gelegt,  mit  einem  ftarfen  Rapier  &u= 
gebedt  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbetoahrt.  2luf  biefe  2lrt 
!aun  man  auch  beit  $opf  oou  einem  sahnten  ©d;toein  be- 
reiten, nur  mug  ber  tpalm  barangefc£>nitten  fein,  benn  ber 
£alm  unb  bie  3ungc  ift  bam  33efte. 

218.  ©Jmitferfel  ju  braten.  £)am  gefc^lad)tete  unb  rein 
gemachte  ©panferfet  toirb,  nadjbem  bie  klugen  aumgeftoeben 
unb  bie  Pfoten  abgefd;nitten  finb,  rein  gemafcfyen,  intoenbig 
mit  ©alj  aumgerieben  unb  äußerlich  mit  einem  Znd)  gut 
abgetrodnet,  bann  intoenbig  mit  ©emmel  ober  53rob  aum* 
gefüllt , gugenäht , ein  ^öl jerner  ©pieg  ber  Sänge  nach  burdj5 
geflogen,  bann  in  eine  ißratpfamte  ettoam  Saffer  gegeben 
unb  baß  ©panferfet  mit  bem  ©pieg  bariiber  gelegt,  bocf)  fo, 
bag  eß  nicht  auf  bam  Saffer  auf  trifft.  T)aß  Saffer  bient 
nur  baju,  bamit  bie  Pfanne  nicht  fpringt,  ober  trenn  eß 
eine  oersiitnte  ift,  nidjt  fd^miljt.  £>ie  ©emmel,  mit  meiner 
man  es  auäfüßt,  bient  bagu,  bag  eß  nicht  jufammenfättt, 
unb  toirb  fpäter  toieber  t;erauSgcnommen.  X)aß  ©panferfet 
toirb  ganj  mit  frifd;em  ©ped  beftrid;en,  mit  einer  ©pid* 
nabet  bie  §aut  geflogen,  bamit  eß  feine  Olafen  befommt, 
unb  unter  öfterem  ©erreichen  mit  ©ped  in  einer  nicht  su 
feigen  9?ö^re  fd;ön  braun  gebraten.  Senn  nun  bie  §aut 
fd;ön  braun  unb  hart  ift,  bann  beftreut  man  eß  erft  äuger* 
lid;  mit  ©als  unb  beftreid;t  eß  immer  toieber  mit  ©ped,  bim 
eß  recht  hart  unb  fnumprig  ift ; eß  mug  toie  hellbraunem  ®tam 
aumfehen.  Senn  eß  in  1 ober  V/4  ©tunbe  fertig  ift,  fo 
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giebt  man  eg  l;eraug,  jie^t  ben  gaben  l)  eräug  unb  (egt  eg 
ganj  auf  eine  lange  Sdjuiffel  (ober  aud;  trand&irt)  unb  bringt 
cg  red)t  (;eiß,  aber  troden  auf  ben  Sifd).  ätfan  giebt  Seim 
ober  Sauerfraut  ba$u. 

VII.  Umt  kn  Saucen. 

219.  Sciße  Sarbdlcitfauce.  üDtan  giebt  5 Lotl;  (8  £)efa* 
gramnt)  ^Butter  in  ein  (Eafferol;  trenn  fie  geftiegen  ift  unb 
anfängt  braun  ju  toerben,  fo  l;at  man  auf  einem  Leiter  jdton 
2 Sd;eibd)en  gelbe  9iübe  unb  3ilLebel  bereit,  Sellerie  unb 
SßeterfUtenttjurgeX  nod)  einmal  fo  riet  unb  3 Stü<f  Sarbellen 
mit  Sal$  unb  ©raten,  tote  fie  aug  bem  gaß  fomrnen,  6 Stiid 
^fefferförner , 9?eugetoürs  unb  helfen  ju  gleichen  feilen, 
V2  Lorbeerblatt,  oon  l/2  Zitrone  bie  Sd;ale  unb  bag  gnnerc 
baoon.  £)ie  toeiße  Schale,  tocldie  jtoifd^en  ber  gelben  unb 
bem  gnnern  fitd,  muß  ftetg  oon  ber  gelben  Schale  entfernt 
toerben , toeil  fie  bitter  mad;t.  üDian  fcfyüttet  biefeg  5llleg  in 
bie  (;eiße  23utter,  rit(;rt  cg  um  unb  giebt  nun  2 Eßlöffel  oolt 
fetneg  SDM;l  baju,  rüt;rt  cg  toieber  gut  burdt  einanber  unb 
gießt  unter  forttoä(;rcnbem  9iit(;ren  1 Scibel  (l;albe  $anne 
fäd)f.  ober  4 ©eciliter)  gute  Bouillon  ba^u  (o(;ite  gett).  ©en 
Salj  oon  bem  gletfcfte , iooju  man  bie  Sauce  geben  toill, 
nimmt  man  and)  mit  jur  Sauce.  Senn  fie  anfängt  ju 
fod;en,  $iep  man  fie  juriuf,  bamit  fie  nur  ganj  langfam 
fort!od;t,  rü(;rt  fie  öfter  um,  bamit  fie  fid;  ja  nid;t  enlcgt, 
unb  läßt  fie  l/2  Stunbe  !od;cn ; bann  quirlt  man  1/2  Obertaffe 
toeißen  Sein  mit  1j2  ©ßlöffel  ooll  feinem  SOte^l  ein,  ober 
2 ©ibotter  baju,  unb  gießt  eg  unter  forttoä(;rcubem  9iü(;ren 
$u  ber  fod)ettbcn  Sauce;  toenu  man  ben  Sein  erfparen  toill, 
jo  nimmt  man  ftatt  feiner  Sa  ff  er  unb  brüeft  beit  Saft  oon 
V2  Zitrone  baju,  paffirt  bie  Sauce  burefy  unb  oerbraud;t  fie 
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nacfy  Sßorfc^rift.  Senn  ft e fertig  ift,  barf  fie  nirf?t  rnefyr 
focfyen,  fonbern  rnug  in  feigem  Saffer  warm  erhalten 
werben. 

220.  kramte  Sarbellenfauce*  2)?an  mad)t  non  4 Sotfy 
(7  £)ebagramm)  Butter  unb  2 Sott)  (5  Sebagramnt)  93M;>t 
eine  braune  Gmtbrenne.  iftun  $at  man  fdjwn  einen  Setter 
mit  etwas  gefcfynittenem  Sur§etwerb  (®rün$eug)  oorbereitet, 
3wiebel,  Sellerie,  $eterftlientour$el  unb  gelbe  SRübe,  oon 
jebem  einige  Sd;eibd)en,  etwas  (Sitronen jc^ate  unb  einige 
tförndjen  non  jebem  ©ewürj  (Pfeffer,  helfen  unb  97eugewürä), 
3 ober  4 Stüd  Sarbetlen,  fo  wie  fie  aus  bem  gag  bommen; 
] c^üttet  biefeS  ju  ber  feigen  Einbrenne,  rüfyrt  eS  um,  unb 
giegt  nun  1 Seibet  (f;atbe  $anne  fäc^f.  ober  4 Secititer) 
gute  ^Bouillon  ol;ne  gett  ju.  §at  man  übrig  gebliebene 
23ratenjuS,  fo  !ann  man  and)  einige  Söffet  oott  bagu  geben, 
aber  ebenfalls  of;ne  gett.  Unter  öfterm  Untrüf;ren  lägt  man 
nun  bie  Sauce  1/2  Stunbe  boeben.  Sßor  bem  $)urd$affiren 
fann  man  nun  1/2  ©taS  guten  weigen  Sein  baran  gieren, 
ober  oon  1/2  Zitrone  ben  Saft  bajn  brüden.  Sollte  fie  nid)t 
bid  genug  fein,  fo  quirlt  man  ein  wenig  in  faltet 
Saffer  ein  unb  giegt  eS  unter  fortwäfwenbem  9xüf;ren  jn 
ber  hodjenben  Sauce  unb  3 war  oor  bem  Surd^affiren.  Sollte 
fie  baburd)  nicfyt  me^r  gehörig  braun  auSfelj)en,  fo  giebt  man 
einen  Söffet  ootl  3udcrjuS  baju  (fxe^e  Dtr.  7),  paffirt  fie  burdj 
unb  giebt  fie  ju  Dxinbfbeifd;,  (Soteletteö  ober  and)  ju  Sd)ni^etn. 

5lnmer!ung.  3U  9ttnbfleifc$  bann  man  aud;  9D7eer= 
rettig  (£ren)  in  Sftxld)  ober  in  Bouillon  geben.  2}? an  lägt 
1 Seibel  (V2  Äanne  fäd)f.  ober  4 Secititer)  Bouillon  mit 
etwas  Sat^  unb  einer  $rife  £uäzx  bocken;  quirlt  einen 
(ggtöffel  ooll  £Dce^l  in  halteS  Saffer  ein  unb  giegt  eS  unter 
fortwal;renbem  9xiü)ren  ju  ber  bod;enben  Bouillon,  furj 
oor  bem  2lnrid)ten  giebt  man  ben  geriebenen  treu  ($?eer= 
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rettig)  unb  ein  ©tiidc^en  frifc^er  Butter  hinein.  Ober 
man  fann  aud)  ftatt  be3  eingequirlteu  sJ)2ef)t3  2 (Eßlöffel 
oott  ioeiße  geriebene  ©ernmel  barin  auffocfyen  taffen,  e^c 
man  ben  $ren  baju  ttmt.  $od)en  barf  er  nid)t , fonft  oer= 
liert  er  an  ©cfyärfe;  man  fann  it;n  mit  einem  ©botter  le* 
giren.  Oen  9tti td;*  ober  ©d;metten!ren  bereitet  man  ebenfo, 
giebt  aber  ettoaö  mc^r  gudtx  unb  feine  Butter,  aber 
nad;  ©e|d;mad  einige  geflogene  füge  90?anbeln. 

221.  Reifee  bitte  $utterfance.  6 £ot(>  (10  Oefa* 
grarnrn)  iÖutter  in  einem  (Safferol  jerget;en  taffen,  2 Sott; 
(3  Oefagramm)  fetneö  SQ?ef;I  l)ineingerüf;rt,  fd;ön  glatt, 
bann  tangfam  unter  forttoäl)renbem  9xüf;rcn  1/2  ©eibel 
(2  Oeciliter)  Bouillon  ^ugegoffen,  bann  auffocfyen  gelaffen, 
mit  ©alj  ober  ein  loettig  sDluSfatnuj3  ober  =S3tüt^en  abge- 
fd^nedt  unb  nad;  33orfc^rift  jn  gemifd;ten  ®emüfen  ober 
Strtifd^oden  oerbraucfyt.  23raud)t  man  fie  jn  ©bärget  ober 
23litmenfof)t,  fo  fann  man  etioaS  meniger  iöouitton  unb  ba* 
für  einige  Söffet  oott  oon  bem  iÖtnmenfot;0  ober  ©pargel= 
loaffer  nehmen  unb  jute^t  mit  2 ober  3 ©bottern  tegiren, 
burd^affirett,  in  einen  Oopf  geben  unb  bi$  jum  ©ebraucb 
in  I;eigeö  ^Baffer  gelten.  ©ie  barf,  mie  alte  ©aucen,  toenn 
fie  fertig  finb,  nid;t  me^r  fod;en.  2Öenn  man  fie  ju  ©n* 
mad;fbeifen  braudg,  muß  bie  23ouitton  fe^r  fräftig  uiid  oor 
Eltern  bie  Butter  frifd;  unb  mot;tfd;medenb  fein. 

222*  ^ofläubifdje  ©auce  ju  giften,  al$:  §cd)t,  ©au= 
ber,  goretteit  it.  9flan  lägt  6 Soll)  (10  Oefagramm) 
23utter  in  einem  (Safferol  jerget;en,  rüfyrt  2 Sott;  (3  £)cfa* 
gramrn)  sD?e(>t  t;inein,  bann  giebt  man  ein  ©tüdd;cit  gtoie* 
bet,  einige  $örnd;en  Pfeffer,  helfen  unb  ^icugeloürs,  ein 
©tengeld;en  grüne  ^eterfilie,  ein  fet;r  deinem  ©titdd;en  Ot;t;= 
miau  unb  oon  J/4  ©frone  bie  gelbe  ©d;ate,  tote  and;  2 
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frifctye  Gribotter  bap,  unb  Rietst  timt  ungefähr  V2  ©eibel 
(1  Cbertaffe)  fatteS  Saffcr,  mit  ber  §älfte  gtfd)n>affer 
bermifdht,  tangfam  unter  fortmährenbem  9?ü^ren  bap,  bis 
eS  anfängt  p fod;en  unb  bid  toirb;  bann  burctypaffirt,  in 
ein  £öpfd)en  getfyan  unb  bis  pnt  ©ebraud)  in  heißes  Saffer 
gefteltt.  $>aS  Gaffer  muß  bestraft)  fatt  pgegoffen  merbcn, 
weit  fid)  fonft  bie  (Sier  prfei^en  mürben. 

223.  ©djalotten=  ober  ätoieklfaitce.  £üe  Weinen  ©d;a= 
lotten  finb  eine  5lrt  gmiebet,  aber  riet  feiner  bon  ©efdptad 
als  (entere.  4 £ott;  (7  £)efagramm)  Butter  in  ein  (Safferot 
gett)an ; toenn  fie  anfängt  braun  p rnerben,  2 ktl;  (3  £)cfa* 
gramm)  SDlehl  hinein  unb  gerührt,  bis  fie  fd)ön  hellbraun 
ift;  bann  3 ©tiid  Wein  gefdpittene  ©Kalotten  ober  1/2 
3miebel  bap  gegeben,  1 Minute  unter  fortmäfyrenbem  9?üh= 
ren  bie  3tt>tebel  angefyen  taffen,  bann  gute  Bouillon  pge* 
goffen,  20  Minuten  ober  1/2  ©tunbe  lochen  getaffen,  bann 
tmrcfybaffirt,  ^eig  gefteüt  unb  p 9iinbfleifcf>  angerid^tet. 

224  ©citffaucc.  Sftan  macht  eine  ä^iebelfauce,  giebt 
ein  ©tüddpn  G>itronenfd;ale  bap,  toie  aud;  oon  1/2  Zitrone 
ben  ©aft,  V2  ©laS  rneifen  Sein,  1 Kaffeelöffel  bott  Waren 
3ucfer  unb  2 (Sflöffet  boll  ©enf,  paffirt  fie  bnrd?  nnb  fteüt 
fie  im  Saffer  t;eif  bis  jum  ©ebrauefy.  3U  ^inbfteifd;  ober 
p gemärmtem  traten  gegeben. 

225.  ©fjattpiponfauce.  9)tan  mad;t  eine  ©auce  mie 
bei  219,  nebft  ©rünpug  unb  ©etoürj  aucf)  Sitroncm 
fcbale,  aber  olpe  ©arbeiten,  füllt  fie  mit  guter  Bouillon  auf, 
giebt  aud)  ben  ©a£  bon  ben  £ml;nern,  tauben  ober  Katb= 
fteifcf),  mop  man  fie  machen  milt,  bap,  nnb  ben  Abgang 
oon  ben  (St;amfignonS  rein  gemafc^en  ebenfalls,  unb  läjjt 
bie  ©auce  unter  öfterem  Umrühren  1/2  ©tunbe  fod;en,  bann 
mit  ©alj  unb  Gitronenfaft  abgefetymedt  unb  bnrdpaffirt, 
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ba§  gteifd)  in  fd^önc  Stüdd^en  gef  dritten,  tu  ein  (Eafferol 
gelegt,  3 (g&töffel  ooll  in  Butter  gebiinftete  ober  in  (Sfftg 
eingcfodüe  (E^ampignonö  barüber  geftreut,  bie  fertige  Sauce 
barüber  gegoffen  unb  ^ei§  toerben  taffen,  bann  angerichtet 
unb  bie  Sd)üffel  mit  ‘ißaftctd^cn  garnirt.  (Siet;e  (Shantpig* 
noit3  ober  Steinte  in  (Sffig  eiit^ulegen,  9tr.  235). 

226.  kramte  (njamptgntmfauce*  $?an  mad)t  oon 
4 Öotl;  (7  £)efagramm)  Butter  unb  2 Sott;  (3  £>efagrantm ) 
Wltfy  eine  braune  Einbrenne  tote  bei  37r.  220,  ettoaS  ge* 
fd;nittcne  3toiebel  unb  (Srünjeitg,  auch  ganje3  ©etoür^  unb 
(£itrottenfd)ale  unb  ben  getoafd;enen  Abgang  oon  ben  G>l)am* 
pignonS  ober  eüoaS  getrodnete.  £)iefe3  9U(eg  ju  ber  braunen 
feigen  ©nbrenne  gefd;üttet,  umgerührt,  gute  ^Bouillon  jnge^ 
goffen,  and;  etioaö  23rateuju3,  ioenn  man  fie  hat ; x/2  Stunbe 
foepen  gelaffen,  bann  burd)paffirt,  in  einen  £opf  getrau 
unb  2 (Sjpffet  ooll  in  (£ffig  einge!od;te  Champignons  baju, 
ober,  loenn  bie  ^pil^e  in  iButter  gebiinftet  ftnb , giebt  man 
oon  V2  Citrone  ben  Saft  baju,  ober  einen  Cptöffel  oott 
Seineffig  unb  Satj  nad;  (^efdnnad.  Diefe  Saucen  ntüffen 
einen  angenehmen,  pifanten  ©efebmad  haben.  Samt  geftellt 
bis  jum  ®ebraud)  unb  ju  Dxinbfleifcf?  ober  übrig  gebliebenem 
traten  gegeben. 

227*  ^apentfattce.  £D7an  ntad)t  eine  braune  Sauce 
nad)  ber  33orfd>rift  97r.  220,  feboep  opne  Sarbetlen.  Senn 
fie  fertig  unb  burd;pafftrt  ift,  giebt  man  fie  in  ein  Xöpfcpeit 
unb  V2  Obertaffe  kapern  baju,  nebft  1 (Eßlöffel  cott  Seim 
effig,  ober  1/2  @la3  guten  meinen  Sein  unb  oon  V2  Zitrone 
ben  Saft.  3u  9ftnbftei|7p  ober  atlerpanb  übrig  gebliebenem 
^Braten  gegeben. 

228*  Sauce  tum  ^arabicSäpfcIiu  9ftan  tput  4 2otp 
(7  ‘Setagramm)  ^Butter  in  ein  Eafferol.  Senn  fie  geftiegeit 


$Bon  ben  ©aucen. 


119 


ift,  siebt  man  2 (Sßlöffel  ooll  9)?ebt  hinein,  fdnteibet  4 bid  G 
^arabiedäpfet,  toeld)c  geistig  reif  unb  rct(;  finb,  audeinanber, 
brüdt  bie  Körner  unb  bad  Saffer  f;erauö,  fdjmeibet  fte  Kein, 
lieb  ft  ettoad  ^triebet,  unb  giebt  fie  ncbft  einem  Lorbeerblatt 
$u  ber  meinen  Einbrenne  unb  läßt  cd  mä(;renb  bcm  9xitf;ren 
10  Minuten  angeben.  ©)amt  1 ©eibet  (V2  Kanne  fäcbf.  ober 
4 'Decititer)  S3ouitIon  jugegoffett,  mit  SJutfer,  ©al$  unb  (St* 
tronenfaft  abgefcbmedt  x/4  ©tunbe  focben  taffen,  bitrc^^affirt 
unb  ju  9iinbfteifd)  gegeben. 

229*  9iagont  über  (Sutgcmacbted  Oon  ©d)ef)d-  Wan 

giebt  4 Lotf;  (7  ©)efagramm)  ©utter  in  ein  GEafferol.  Senn 
fie  geftiegen  ift  unb  anfängt  braun  £u  toerben,  t;at  mau  auf 
einem  ©etter  V2  3^iebet,  ein  ©tüddjen  gelbe  9?übe,  ©etter ie 
unb  ^3eterfitiemour§el , einige  Körndien  gan^cd  ®etoür$,  bie 
gelbe  ©d)ate  oon  V4  Zitrone,  ein  Lorbeerblatt , einige 
kapern,  ettoad  frifdje  ober  getrodnete  ^it^e,  Kein  gefd;nitten, 
vorbereitet.  ©)iefed  in  bie  ^etge  braune  ©utter  gefd;üttet 
unb  unter  forttoäbrenbem  hübten  5 Minuten  barin  am 
geben  gelaffen;  2 Lotb  (3  ©efagramm)  Wel;l  baju  gut 
unterrübrt  unb  1 ©eibet  (V2  Marine  fäcbf.  ober  4 ©eciliter) 
gute  ^ßouitton  ^ugegoffen,  mie  auch  ben  ©ab  von  beut  ge* 
biinfteten  ©d;öpdfteifcb.  ©ber  man  madjt  bad  Ragout  von 
übrig  gebliebenem  ©raten.  ©)aitn  nimmt  man  ettoad  oon 
ber  ©ratenfud  baju,  toobei  febod)  ber  ©ab,  f vrvie  bie  3ud  51t 
©aucen  ftetd  oon  adern  gett  befreit  fein  müffeu;  läßt  biefe 
©auce  V2  ©tunbe  unter  öfterm  Umrübren  focben,  paffirt  fie 
bureb,  gießt  fie  über  bad  oorbereitete  gleifd),  läßt  fie  redit 
t;eiß  toerben  unb  richtet  bann  auf  eine  tiefe,  runbe  ©d;iiffet 
an,  $aftetd;cn  ober  Kartoffeln  toerben  e^tra  baju  gegeben. 

230*  ©aucc  Von  frtfdjen  ober  fauent  ®ur!eu.  SDton 
mactit  eine  ©aucc  nach  fftr.  220,  aber  ohne  ©arbeiten  unb 
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etmaS  btcfev , fd)ätt  eine  f;albe  (Surfe  unb  fd)neibet  fie  bev 
Sänge  nad;  bon  einanber,  fd;neibet  bie  Kötner  beraub  unb 
tagt  fie  in  bev  Sauce  mit  focfyen.  £)a3  Uebrige  bon  bev 
(Surfe  fd;neibct  man  in  biinne  Sd;eibd)en,  lägt  fie  mit  ein 
menig  Butter  unb  einem  (Sßföffcl  SBeineffig  meid;  bünften, 
paffirt  bie  Sauce,  meitn  fie  1/2  Stunbe  gefod;t  hat,  burd), 
unb  giebt  bie  meid)gebünftete  (Surfe  baju  unb  fteüt  fie  in 
f;eißeö  3£affer  bi§  jum  2tnrid)ten. 

§at  man  faure  (Surfen,  fo  brauet  man  biefc  nicht  erft 
in  bünften,  fonbern  man  fd;ätt  fie  ab,  fod)t  bie  Körner  unb 
bie  Sd;atc  mit  in  ber  Sauce  au§  unb  giebt  bie  fein  ge* 
fdmittene  (Surfe  in  bie  fertige  Sauce.  3U  ^inbfteifd;. 

231.  ^etcrftltenfance*  5 Sott;  (8  Defagramm)  Butter 
in  ein  (Safferot;  menn  fie  anfängt  braun  jumerben,  2 Sott; 
(3  SDefagramm)  9J?e^l  ba$u,  gut  unterrührt,  bann  ein  Stiic£= 
d;en  ^miebet  fein  gefd)nitten  baju,  nebft  etmaS  gefd;nittenem 
(Sriinjeug  unb  bie  Stiefe  bon  einer  §anb  bott  grüner  "}3eter= 
fiXie ; 2ltte$  einige  Minuten  gut  umgerührt,  bann  1 Seibet 
(V2  tarnte  fäcfyf.  ober  4 SDeciliter)  £3ouitton  of;ne  gett  guge^ 
goffeu  unb  20  Minuten  fod)en  gelaffen,  gefaben,  burd)pajfirt 
unb  bann  bie  §aitb  bott  ^Blätter  bon  ber  ißeterftlie  rein 
gemafd;cn  unb  gemiegt  unb  ju  ber  fertigen  Sauce  getf;an ; 
mieber  f)ei6  merben  taffen  unb  ^u  SHinbfteifd)  angerid;tet. 

232.  £riiffelfauce.  3)ie  fd;marjen  Xrüffeltt  finb  bie 
beften,  metche  man  namentlich  in  33bf;nten  fet;r  fd)ön  hüben 
fann;  fie  roerben  bünn  abgefd;ält,  in  gang  biinne  Sdieibd)eu 
gefchnitten  unb  in  9iott)mein  nebft  ein  Stüdd;en  Söutter  3/4 
biö  1 Stunbe  meid;  gebünftet.  Snbeffen  mad;t  man  eine 
Sauce  nad;  sJir.  220  fertig,  jebod)  ohne  Sarbctten.  SDafitr 
focht  man  aber  einige  getrodnete  Trüffeln  ober  £rüffetfd)aleit 
mit  in  ber  Sauce  auö,  bamit  fie  ftarf  nad)  Trüffeln  fdmtecft ; 
etmaä  SaXj  unb  bon  1/2  Zitrone  beit  Saft  ba$u,  burchpaffirt 
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unb  bic  tyetcfyen  Trüffeln  ju  ber  fertigen  ©auce  get(;au; 
toieber  fpeiß  toerben  taffen  unb  ju  bent  Dtinbfteijd;  gegeben; 
auch  gii  sJtebt)übnern  ober  gafatt.  33on  ben  teueren  fann 
man  etioaö  3u3  mit  $u  ber  ©auce  nehmen,  bamit  fie  rccfyt 
gut  unb  fraftig  n>irb.  ©ie  9iebt;iit;ner  unb  ben  gafan  fd;nci= 
bet  man  in  red)t  l)übfd)c  ©tüd'cben,  legt  fie  in  ein  (gafferot, 
gießt  bie  fertige  ©auce  barüber,  tä^t  fie  burd;  unb  burd; 
t;eiß  toerben  unb  richtet  fie  in  einer  tiefen  ©cbüffet  (Stffiette)  an. 

3n  ©rmangetung  boit  fri[d;en  Trüffeln  fann  man  and) 
getrodnete  nehmen.  ©iefe  mi'tffen  in  faltem  Gaffer  getoafeben 
unb  einige  ©tunben  eingetoeidbt  toerben , bann  oerfäbrt  man 
bamit  toie  mit  ben  frifd;en.  ©ie  böf;mijd)en  ©rüffeln  finb 
toeit  billiger  al3  bie,  toetd)e  man  in  ©(eifern  ober  in  (;er= 
metifcf)  oerfcfyloffenen  33ted)biübfen  fauft,  getoöbntid;  in  ©et, 
baS  ^Pfunb  31t  2 ZfyaUx.  ©iefe  ©ettriiffetn  müffen  mit 
einer  Keinen  dürfte  in  t;eißem  Saffer  getoafd)ert  toerben, 
bamit  fie  ben  ©etgefebmad:  Oertieren.  Uebrigenö  toerben  fie 
Bebanbett  toie  bic  früheren. 

233.  ©iltfauce.  DJiatt  macht  eine  ©auce  nad;  Dir.  231 
unb  nimmt  anftatt  ^eterfitie  ©itt , unb  fd;medt  fie  mit 
ettoaS  (gitronenfaft  ab;  fie  muß  aber  ettoaS  bider  gemad)t 
toerben,  toeit,  toenn  bie  ©itte  bineinfommt  unb  bet&  wirb, 
fie  getoöbnlid)  ettoaö  nac^täßt  unb  biinn  toirb.  ©ie  frifdte 
©iüe  eine  §ant>  oott,  toirb  oon  beit  ©tieten  abge^upft,  ge* 
toafeben,  fein  getoiegt  unb  unter  bie  fertige  ©auce  gerührt,  ©ie 
©tiete  focht  man  mit  ber  ©auce  aus.  3U  DÜnbfteifd;  angerid;tet. 

DInmerfung.  @3  ift  ba3  bie  junge,  grüne  ©itte,  toetebe 
man  fpäter,  toenn  biefelbe  au3getoad)feit  ift,  jum  ©urfett* 
eintegen  nimmt. 

234.  DJlord)  elf  auce*  ©ie  frifeben  DJlorcbetn  toerben  mit 
heißem  Saffer  begoffen,  bamit  man  fie  gut  reinigen  famt; 
bie  ©tiete  b^auSgemadd  unb  nun  jebe  ÜÜiorcbel  einzeln  in 
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faltern  2Baffcr  geloafd;en ; fic  toachfen  in  faubtgem  Söoben 
unb  bei*  Saub  füttert  fid)  gern  in  bie  galten,  £)ann  nad> 
belieben  fein  ober  grob  gefc£>nitten  unb  mit  ein  menig  25utter 
unb  ettoaS  iÖouillon  meid;  gebünftet.  3ngtoifd;en  macht  man 
eine  Sauce  nach  2er.  231  fertig,  giebt  bie  gebünfteten  ffllox* 
cbeln  bagu,  lägt  bie  Sauce  mieber  ^cig  io  erben  unb  giebt 
fic  gu  SKinbfleifcb. 

235.  Steinpilze  ober  Gbampignmtö  in  23uttcr  51t 
biinften  ober  in  (£ffig  eingnlcgen*  Oie  frifd;en  ‘ißiige,  feien 
eS  nun  Steinpilze  ober  @hampignonS , toerben  rein  gepult, 
b.  h-  man  fcpält  bie  Schale  büun  ab  unb  fd;abt  unter  bem 
topf  baS  guttcr  rein  l;erauö.  Oie  Stiele  bricf>t  man  ab, 
fd;neibet  fie  in  biinne  Scheiben,  trodnet  fie  ab  unb  verbraucht 
fie  gurn  2luSfod;en  in  allerlei  Saucen.  Oie  ‘ißilje  fdmeibet 
man  ebenfalls  in  biinne  Scheiben , lägt,  auf  einen  Suppen* 
teller  ooll,  4 8oth  (7  Oefagramm)  Butter  bis  jum  Steigen 
fommen,  fd^üttet  bie  sßilge  hinein  unb  lägt  fie  barin  gugebeeft 
10  Minuten  biinften,  bann  mifd;t  man  fie  unter  fertige 
Saucen.  Ober  nad;bem  man  bie  $ilge  gepult  unb  getoafdjen 
l;at,  fdpeibet  man  fie.  SÖä^renb  bem  lägt  man  (auf  einen 
tiefen  OeHer  oolt)  1/2  Seibel  (V4  tarnte  ober  2 Oeciliter)  SBein* 
effig  bis  jum  tod;en  fommen,  fepüttet  bie  vorbereiteten  ^ilge 
nebft  einer  ganzen  3totebe(,  einem  Lorbeerblatt  unb  ettoaS 
gangen  ©etoürg,  helfen,  Pfeffer  unb  22cugetoürgl;inein,  unb  lägt 
fte  V4  Stnnbe  foepen.  Oann,  toenn  fie  überfüllt  finb,  giebt 
man  fic  in  ©läfer  ober  fteinerne  Söiicpfen,  binbet  fie  mit 
ftarfem  Rapier  ober  ißlafe  feft  gu  unb  betoaprt  fie  bis  jum 
©ebrauep  an  einem  trodenen,  füllen  Orte  auf.  3Dian  febe 
aber  öfter  nad;,  toeil  mit  ber  3eü  ber  @fp8  eintrodnet. 
Sollte  baS  oorfommen,  fo  giege  man  il;n  herunter  in  ein 
(Safferol  unb  cttoaS  frifepen  (Sffig  bagu,  laffe  il;n  auffoepen, 
nehme  ben  Schaum  baoon  ab,  unb  toenn  er  ioicber  falt  ge* 
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toorbert  ift,  fo  gieße  mau  it;n  toieber  über  bie  fßt (je.  9D7ait 
!amt  and;  attbevc  Wirten  fteiner  ^ßtfse  (©eptoämme),  oon  beiten 
bte  Stiele  entfernt  toerben,  loafcpeit,  gang  laffeit  nnb  auf  bie* 
fetbe  5lrt  eintegen.  £)iefe  teueren  giebt  man  fo  gang,  ftatt 
(dürfen  ober  rott;e  fRüben,  gu  üxinbfletfct;. 

£)ie  3toieM  fotl  bie  ^3robe  fein,  ob  fid;  ein  giftiger  ^ilg 
barunter  befinbet  — fie  toirb  bann  fd;toarg  to erben.  3n 
biefem  gatte  finb  bann  alle  ungenießbar , toedpalb  aud;  bei 
ben  tilgen  bie  größte  ©orfid;t  anguempfeplen  ift. 

236.  $adie=©aucc*  3Ran  mad;t  eine  gtoiebelfauce  nad; 
9ir.  223  fertig , nnb  naepbem  man  fie  bureppaffirt  pat,  giebt 
man  fotgenbeö  §acpe  pinein : (Sitten  falben  (Sßtöffel  kapern, 
ebenfooiet  (SpantpignonS  ober  in  (Sffig  eingelegte  ©tcinpilge 
nnb  Trüffeln,  ettoa§  junge,  grüne  $)tlle  nnb  grüne  fpeterfilie, 
3 ©tüd  ©arbeiten  rein  getoafd;en  nnb  oon  ©raten  befreit, 
biefe3  Alles,  aber  jebeS  allein,  grob  getoiegt,  bie  gelbe  ©epate 
oon  V4  (Sitrone  fein  geioiegt,  bann  unter  einanber  gemengt 
nnb  nebft  bem  ©aft  oon  1/2  (Sitrone  gu  ber  fertigen  ©auce 
getpan,  unter  einanber  gequirlt  unb  toieber  peiß  toerben  ge* 
taffen  bis  gum  $od;en;  bann  bis  gurn  Anricpten  in  peißeö 
Saffcr  gefteltt  unb  gu  fRinbfleifd;  ober  getoärmtem  ©raten 
gegeben.  SaS  man  oon  bem  oben  Angegebenen  niept  pat, 
baS  läßt  man  toeg;  aber  ©arbeiten,  kapern,  1 ober  2 (Sß* 
löffel  ootl  ©enf,  grüne  fßeterfilie  nnb  (Sitrone  gehören  un* 
bebingt  bagu;  je  reicher  baS  £>ad;e,  befto  feiner  unb  ange* 
neunter  ber  ®efd;mad ; man  pitft  fid;,  toie  cS  bie  SapreSgeit 
mit  fiep  bringt. 

237.  Ragout  tum  SRep,  ober  ctugemacptcS  Silbpret. 

3n  fRagout  nimmt  man  ben  §al3,  bie  ©ruft  unb  bie  ©lätter 
(ober  ©lägen,  tote  fie  aud;  genannt  toerben).  Senn  man 
baS  gletfcp  in  tattern  Saffer  rein  abgetoafcpeit  t;at,  gießt 
man  fod;enbed  barauf  unb  läßt  eS  barin  bis  gum  $ocpett 
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fommen ; bann  nimmt  man  eö  tyerauS,  toäfd)t  ben  Sd)aum 
baoon  ab  nnb  gießt  baS  Saffer  mcg.  Stuf  ba£  gleifb  giebt 
man  rnieber  fodjenbeö  Saffer  nebft  einem  (Eßlöffel  t*olX  Sal$, 
1I2  Scibel  (V4  ®anne  fäd)f.  ober  2 Oeciliter)  ©ffig,  eine  ganje 
3miebel,  ein  Stücf  Sellerie,  ^eterfiliemourjel,  gelbe  9?iibe, 
ein  Lorbeerblatt,  einen  Stengel  Ol;t;mian  nnb  etmaS  ganzes 
©emürj  ba^u*,  laßt  eö  IV2  bis  2 Stunben  fod?en,  bis  eS 
fd;ön  meid)  ift;  bann  in  l;itbfd?e  Stitdd;en  gefclmitten,  in  ein 
(Safferol  gelegt,  ein  menig  Salj  barüber  geftrent,  mit  einem 
©laS  SRot^toein  begoffen,  ober  ftatt  beS  üBeinö  V2  Ober* 
taffe  Seineffig;  pgebedt  nnb  toarm  geftellt.  iftun  macfyt 
man  eine  braune  Sauce  nad;  9?r.  22,  aber  o^ite  Dfofinen 
nnb  SD^anbeln.  Senn  bie  Sauce  fertig  nnb  burbpaffirt  ift, 
gießt  man  fie  über  baS  ^bereitete  gleifb,  läßt  eö  barin  bis 
$um  ®oben  fommen,  richtet  bann  baS  gleifb  auf  eine 
tiefe  Stffiette  an  mit  ber  Sauce  barüber  unb  garnirt  bie 
Sdjüffel  mit  ^aftetd)en. 

©benfo  aub  00m  §irfb,  ba  muß  aber  baS  gleifb  län* 
ger  fod)cn. 

238.  föenumlaöeufauce*  sDcan  nimmt  001t  4 ^)art* 
gefönten  ©iern  bie  SDotter,  ftreicpt  fie  burd)  ein  §aarfieb 
unb  rüfyrt  fie  mit  V2  Obertaffe  gutem  ißrooenceröl  ungefähr 

10  Minuten  rebt  fein.  SDann  3 Stücf  Sarbellen  rein  ge* 
mafd;en  unb  ol;ne  ©raten  fe$r  fein  gewiegt,  1 (Eßlöffel  ooll 
gewiegte  grüne  Sßeterfilie , 2 ©ßlöffel  ooll  Senf,  2 ©ßloffel 

0011  flaren  3U(der,  e^u  menig  Salj  unb  geftoßenen  Pfeffer, 
1 Obertaffe  guten  Seineffig  unb  ebenfooiel  falteS  Saffer; 
SUXeö  gut  unter  einanber  gerührt  unb  an  einem  füllen  Orte 
aufbcwaf;rt.  Sie  f;ält  ftd;  8 Stage,  im  Sinter  14  Stage 
unb  nod)  länger.  SDiefe  oortreff!id;e  Sauce  fann  man  $u 
Sdjnnfen,  geräuberter  3un3cr  s15öfelfleifd)  unb  511  allerf)anb 
falten  traten,  fotoie  aud)  51t  gifbcn  geben. 
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239*  äRftyomtaife  für  6 ^erfonen.  äftan  mad;t  eine 
bide  Sauce;  baju  giebt  man  4 8otf;  (7  £)efagramm)  gute, 
frtfd^e  Butter  in  ein  (Eafferol;  toenn  fic  ^ergangen  ift,  giebt 
man  2 Sotfy  (3  £)efagramm)  feinet  9M;l  baju  unb  rüfyrt 
eS  mit  einem  meinen  Rührlöffel  glatt,  Snbeffen  läßt  man 
1 Obertaffe  SBeiueffig  unb  ebenfooicl  Sßaffer,  nebft  1/2  8or* 
beerblatt,  ein  Keines  Stengeld^en  S^mian,  ein  Stengeld^en 
grüne  ^eterfilie,  ein  Stüdd;cn  (Eitronenfchale,  6 Stüd  Pfeffer' 
förner,  4 helfen  nnb  Reugetoürgförner  Fod^en,  aber  nur  1 
Minute,  toeil  fonft  ber  (Effig  burd;  baS  (55etoürj  grau  ioirb; 
giefst  eS  unter  forttoährenbem  Rühren  ju  ber  Sßutter  unb 
bem  2J?ehl,  jebod?  burd)  einen  Schaumlöffel,  bamit  baS  ©e^ 
toür$  gurüd  bleibt.  Run  läßt  man  eS  nid?t  mehr  fod)en, 
fonbern  ftellt  eS  f alt , unb  toenn  eS  falt  ift,  fo  ftrcidü  man 
biefe  fehr  bid'e  Sauce  burd)  ein  §aarfieb.  3nbeffcn  fd)lägt 
man  4 frifc^e  (Eibotter  in  einen  Rapf,  rührt  fie  mit  einem 
meinen  Rührlöffel  glatt,  bann  gießt  man,  toie  ein  fchtoad;er 
$aben  läuft,  fehr  langfant  unter  forttoährenbem  Rühren  J/4 
^funb  (14  £)e!agramm)  gutes  ^ßrcoenceröl  §u  unb  rührt 
eS  1U  Stunbe  um,  bis  eS  recht  bid  ift.  3Benn  mau  baS 
Oel  fd;netl  jugießt , fo  ioirb  bie  Sauce  nie  bid.  -Dann 
nimmt  man  biefe  toeiße  burd;paffirte  Sauce  unb  rührt  fie 
ju  ber  gelben,  giebt  ettoaS  Salj  unb  oon  einer  (Eitrone  ben 
Saft  ba^u,  unb  feilte  fie  noch  ju  bid  fein,  fo  rührt  man 
noch  ettoaS  falteS  Saffer  ba^u;  fie  muß  fo  bid  fein,  baß  fic 
auf  bem  gleifd;  Rängen  bleibt,  toenn  man  fie  bar  über  gießt, 
unb  muß  blaßgelb  auSfe^en.  Sie  toirb  an  einem  fügten 
Orte  aufbetoabrt  unb  nach  SBorfdmft  m (nübnern  ober  gifeben 
gegeben  (fiefye  Rr.  292). 

Saucen  51t  äfteJjlflmfen. 

240.  9iotI)lDtiufaucc  für  6 ißerfotten.  Dian  giebt  ISeibel 
( V2^anne fächf.ober  4Oeciliter)9?0t^xr>ein  in  einen£opf,oon  74(Si* 
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trone  bie  gelSe  ©d;ale  unb  oon  1/2  Zitrone  ben  ©aft  ba^u,  fomie 
and)  ein  ©tiid  ganzen  3ünmetr  einige  Hellen  unb  8 8oth 
(14  Selagramm)  3Ußler.  $Benn  eS  locf)t,  fo  quirlt  man 
V*  Eßlöffel  roll  Kartoffelmehl  in  1/2  Obertaffe  faltet  Saffer 
ein  unb  gießt  c3  unter  fortmährenbem  führen  ju  bem  lod;en* 
ben  28ein,  läßt  eö  auffochen  unb  gießt  bie  Sauce  burd? 
einen  feinen  Surd;fcblag  ober  ein  Sieb,  bamit  ba3  ©emür^ 
jurüdbleibt.  Sen  Sopf  fpült  man  mit  fehr  rnenig  SBaffer 
au3,  bamit  nidjt8  barin  hängen  bleibt,  unb  giebt  e§  nebft 
einigen  Körnd^en  Sal§  noch  su  ber  Sauce,  moburd;  ber  ®e* 
fchmad  fehr  erhöbt  mirb.  33i3  Gebrauch  erhält  man 
fie  in  heißem  Saffer  mann. 

241.  Kirfdjfancc.  1 Seibel  (72  Kanne  fächf.  ober  4Seci= 
liter)  ober  1 Heller  ooll  Kirf^en  ohne  Stiele  merben  ge* 
mafd)ett  unb  mit  ben  Körnern  im  Dörfer  geftoßen,  in  einen 
Sopf  gethannnb  17a  Seibel  (3/4  Kanne  ober  5 Seciliter)  2Baff er 
barauf,  nebft  1 Stiid  ganzen  3immet,  einigen  belieft,  (Eitronen* 
fetale  unb  ben  Saft  oon  1/2  Gutrone  unb  4 Soth  (7  Sela* 
gramm)  ßuätx.  Sftan  läßt  e£  einige  9)?inuten  fod?en ; bann 
quirlt  man  1 Obertaffe  9?otl;mein  mit  1 Eßlöffel  ooll 
Kartoffelmehl  ein  unb  gießt  e3  unter  fortmährenbem  Oluir* 
len  ju  ber  lodmnben  Sauce,  läßt  fie  auffod;en  unb  paffirt 
fie  burdj).  3nbeffen  hat  man  oon  1 Seiler  Kirfd;en  oie 
Stiele  abgemacht,  auSgeförnt,  gemafd;en  unb  mit  2 8oth 
(3  Selagramm)  3ader  einige  Minuten  gebünftet.  Siefe  fd;üt* 
tet  man  nun  p ber  fertigen  Sauce , ftellt  fie  heiß  unb  oer* 
> brandet  fie  nach  33orfchrift. 

242*  Hagdmttenfancc.  1 Seiler  ooll  angelernte,  frifche 
ober  getrodnete  Hagebutten  merben  gemäßen  unb  in  2 
Seibel  (1  Kanne  ober  7 Seciliter)  SBaffer  mit  6$otl;  (10  Sela* 
gramm)  3u^er,  etmaS  ganzem  3nnmet,  helfen,  oon  1U  G>i* 
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trone  ©dfale  unb  ©aft  1 1/2  ©tunben  io  eich  gelocht;  bann 
mit  1 ®la$  fRothtoein  unb  1 Kaffeelöffel  boll  Kartoffelmehl 
legirt,  burd;  ein  ©ieb  geftridfcn  unb  einige  Körnchen  ©als 
bajn  gegeben.  (53  lägt  fid;  betulich  2ltle3  bnrd)ftreid;en,  nur 
baö  ®etoitr§  nicht.  Sie  ©aitce  toirb  toarnt  geftellt  unb  nad; 
Sorfdtrift  oerbraud)t. 

243.  5öetd)fclfaucc  ober  ©auce  Hon  fauern  Kirfdjcn. 

Siefe  behanbelt  man  ebenfo  toie  bie  oon  fügen  Kirfd;en  (fiel;e 
9h\  241),  nur  braucht  fie  uod;  einmal  fooiel  3uder  unb 
feinen  ©itronenfaft,  aber  ©d;ale  unb  ©etoürj  toie  bie  fügen ; 
fie  toirb  su  9}7el;l|pei|en  gegeben.  Qu  Slammerh  mug  man 
etioa$  mehr  Kartoffelmehl  nehmen,  ioeil  ba  bie  ©auce  fo 
bid  fein  mug,  bag  fie  auf  bem  glammeri)  hangen  bleibt;  fie 
mug  ganj  flat  auSfehen,  barum  taugt  auch  nur  Kartoffel* 
mehl  baju,  bon  anberem  SRehl  toerben  bie  ©aucen  trübe. 

244.  ©aucc  Don  Himbeeren,  ©in  Heller  ooll  getoaf ebene 
Jpimbeereit  toerben  in  einem  2*©eibel*£opf  (1  Kanne  fäcfyf.  ober 
7 Seciliter)  getl;an,  1 V2  ©eibel  (3/4  Kanne,  5 Seciliter)fochenbe3 
Saffer  giegt  man  barauf  unb  giebt  1 ©tüd  ganzen  Zimmer, 
©itronenfdjale  unb  3 öoth  (5  SDefagramm)  guder  baju. 
Sährenb  e3  foc^t,  fchüttet  man  1 ©glöffel  roll  Kartoffel* 
mehl,  baö  man  in  eine  Dbertaffe  97othtoein  eingequirlt  hat, 
SU  ber  ©auce,  lägt  biefe  auffod)en  unb  pafftrt  fie  burch. 
ferner  toerben  2 Sott;  (3  Sefagramm)  3uto  in  einem 
©afferol  mit  ein  toenig  Saffer  ge!od)t,  unb  ioemt  bie3  ge* 
fd;ehen,  1/2  Seiler  genmfctyene  Himbeeren  in  ben  fod;enben 
3uder  gefdmttet.  Sann  toirb  e3  jucgebccbt  unb  suriidgeftellt. 
3n  einigen  Minuten  toerben  bie  Leeren  oom  ,guder  gans 
bur  exogen  fein.  9D7an  giebt  fie  bann  in  bie  fertige  ©auce 
unb  rietet  biefe  jur  Sftehlfpeife  an. 
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245.  ©auee  Oon  (£rbbecren.  (Sin  falber  £etter  Äirfc^ert 
merben  gemafd;en  unb  mit  ben  Körnern  im  Dörfer  ^erftoßen, 
V*  fetter  gemafdbene  Satberbbeeren  ba$u,  2 @cibet  fädbf. 
(7£)ecititer)focpenbc3Saffer  baranf,  nebft  l©tüd  ganjen^immet 
unb  (Sitronenfdfyate  unb  3 Sott;  (5  EDefagramm)  guder;  menn 
eö  focfyt,  mit  1/2  ©eibet  ober  1 Dbertaffe  Ütot^mein  unb 
1 (Sßtöffct  rott  $artoffetmet)t  legirt,  burcfypaffirt  unb  ben  ©aft 
tmn  V4  Zitrone  ba§u.  X'ann  giebt  man  2 &ot^>  (3  £)efa* 
gramm)  Qudtx  in  ein  (Safferot,  menig  SEBaffer  barauf,  unb 
menn  e8  fodjt,  t;at  man  1/s  fetter  gemafcfyene  (Srbbeeren, 
fcf)üttet  fie  in  ben  focbenben  3u^err  bedt  fie  P m b ftettt 
fie  einige  Minuten  priid ; bann  f d>üttet  man  fie  in  bic 
fertige  ©auce  unb  giebt  biefe  ju  907e^lfpetfen. 

246.  ©auce  üoit  meißcm  Seilt.  Vs  &tafd;e  meinen 
Sein  in  einen  2*©eibet*£opf  (1  tarnte  fäd;f.,  7 SDecititer)  gettyan, 
4 (Sibotter  ba^u,  1 Kaffeelöffel  rott  Kartoffelmehl  unb  6 £ott; 
(10  £)efagramm)  geftoßenen  guder,  ber  borget  auf  1/2  Qiu 
treue  abgerieben  ift.  £)iefe  9)?affe  mirb  auf  bem  geuer 
gequirlt,  bi3  fie  bid  ift,  unb  bann  biö  jum  ©ebraueb  in 
Reifem  Saffer  marm  geftefit. 

247*  ©attcc  bon  Drangen.  917 an  nimmt  V2  gtafd;e 
meinen  Sein,  bann  (Sibotter,  Kartoffelmehl  unb  3ufc  frie 
bei  97r.  246.  £)en  3uder  reibt  man  tmrt;cr  auf  1/2  Drange 
ab  unb  brüdt  aud?  ben  ©aft  baju;  bann  oerfährt  man  ba* 
mit  mie  bei  9er.  246. 

248.  gUmto  9trt  Seinfauce.  1 ©eibet  (V2  tarnte, 
4 EDccititer)  meißen  Sein  in  einen  2*©eibet*£opf  gctfyan, 
8 Sott;  (14  SDefagramm)  3uder  auf  (Sitrone  abgerieben  unb 
ein  ©tüddmn  ganzen  35umet  nebft  8 frifdjen  (Sibottern  baju, 
ben  £opf  in  fod;enbe$  Saffer  geftettt  unb  recht  flaumig  ge* 
quirlt.  Senn  e3  anfängt  bid  ju  merben  unb  ber  £opf  batb 
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ooll  ift,  jt el)t  man  ihn  suriid,  bamtt  baS  Saffer  nicht  mehr 
fodit,  unb  quirlt  nod),  bis  ber  Quirl’  allein  barin  ftcl)t. 
©ann  als  «Sauce  ju  äftehlfpeifen  gegeben,  ober  in  ®läfern 
unb  33iSquit  baju. 

249.  $antllenfauce*  3n  einem  jugebedten  ©opfe  lägt 
man  2 Scibel  (1  Kanne,  7 ©eciliter)  gute  9D7iid;  ober 
Schmetten  (Sahne,  9^al;m),  nebft  2 bis  3 8oth  (3  bis  5 
©efagrantnt)  3uder  unb  ein  Stiicfcfjeit  Vanille  fod;en.  ©amt 
toirb  1/2  (Sfjlöffel  9D?ehl  in  falter  9Mch  eingequirlt,  3 bis  4 
Gsibotter  ba$u  gegeben  unb  biefe  9D7affe  unter  forttoährenbem 
führen  ju  ber  focfyenben  Üftildj  gegoffen,  bann  burd)paffirt, 

Iiit  fochenbeS  ^Baffer  geftellt  unb  su  sDtehlfbeifcn  angerichtet, 
©iefer  Sauce  tann  man  aud)  anftatt  ber  Vanille  ben  ©e= 
fchmad  oon  Zitrone  ober  Orange  geben. 

250.  ßbofolabettfauce.  2 Seibel  (1  Karate  fädjf., 
7 ©eciliter)  gute  9Md)  in  einem  ©opf,  6 Öoth  (10  ©efa* 
gramm)  (Shofolabe  nebft  2 ßotl;  (3  ©efagrantnt)  3uder  ba$u 
unter  öfterem  Umrühren  V4  Stunbe  tochen  taffen;  bann  1 
Kaffeelöffel  f eines  ffllefyl  in  1/2  ©affe  falter  äftitd)  verquirlt, 
2 (Siootter  baju,  bie  Sauce  bamit  legirt,  bann  burchpaffirt 
unb  bis  sunt  Gebrauch  in  he*6e3  Saffer  geftellt.  307au 
fann  auch  3 Gribotter  in  toenig  falter  307ilch  unb  V»  Ober* 
taffe  fod;enben  SafferS  baju  red;t  flaumig  quirlen;  ohne 
9Q7ehl  su  ber  Shofolabe  rühren  unb  fogleich  recht  fd;äumig 
anrichten.  3U  9D7anbeln*,  äftehlfpeifen  ober  ©antpfnubeln. 

VIII.  Allerlei  Jeberuiel)  ju  fdjladiteu, 
ausjuneljmcn  unb  ju  breffum 

251.  Senn  man  ein  §mhn  fehlsten  ioill,  fo  nimmt 
man  eS  mit  beiben  glügeln,  ben  Kopf  rüdmärtS  gebogen, 

finfller,  Äoäjtutcfj.  9 
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in  bie  ltnfe  $anb,  fd^neibet  mit  einem  fcparefn  Keffer  unter 
ben  rotten  8äppdj>en  ein  £od;  Big  an  ben  §algfnodpen,  bie 
©urgel  unb  ben  ©cplunb  mit  burd;,  bamit  eg  fcpnell  ftirbt, 
unb  lägt  eg  gut  augbluten.  ®änfe  unb  @nten  fcplacptet  man 
ebenfo,  ober  man  fd;neibet  fie  ing  ®enid,  jebod)  gut  burcp, 
bamit  bie  armen  giriere  nicpt  jn  lange  leiben.  £)ie  jungen 
§tipner  legt  man  gleidj),  nadpbem  fie  gefcplacptet  finb,  in 
falteg  SÖaffcr,  lägt  fie  V4  ©tunbe  barin  liegen,  gieBt  bann 
in  eine  tiefe  ©cpiiffel  ober  Breiten  £opf  foepenbeg  Saffcr, 
menbet  fie  bartn  einigemal  um  unb  rerfuept,  oB  bie  gebent 
leicht  perauggepen.  £)ann  rupft  man  fie  fepr  gefd;minb  ab, 
jupft  mit  einem  Keinen  äfteffer  alle  ©toppein  peraug  unb 
legt  bag  §upn  mieber  in  falteg  S53affer,  toäfcpt  eg  gut  aB, 
inbem  man  mit  ber  §anb  berB  bie  §aut  reiBt.  £)ann  legt 
man  eg  auf  ein  reineg  25ret,  nimmt  ben  §alg  in  bie  linfe 
§anb  unb  fepneibet  mit  einem  feparfen  Keffer  bie  §aut  am 
§alfe  auf,  löft  fie  ein  toenig  aB  unb  fuept  bie  ®urgel  unb 
ben  ©cplunb,  fepneibet  Beibeg  mit  bem  untern  ©cpnabel  aB, 
fuept  ben  Äropf,  löft  ipn  Beputfam  opne  ju  gerreigen  aB 
unb  jie^t  ipn  gan^,  mit  allem  3npalt  peraug;  bann  fepneibet 
man  bag  Ifterlod;  meg  unb  mad;t  ein  ganj  fleineg  ©cpnitt* 
d;en  in  bie  §aut,  legt  bag  §upn  auf  ben  bilden  unb  briieft 
feft  über  bem  sJttagen  auf  bie  SSruft , fo  Serben  bie  £)ärme 
mit  bem  SOIagen  unten  peraugfommen.  sJiun  fäprt  man  mit 
bem  3e^ePn3er  ptneitt  unb  polt  SeBer,  §er$  unb  üDtilj 
peraug,  aber  borfieptig,  bamit  man  ben  ©cpnitt  nicpt  meiter 
aufreigt,  bann  ftellt  man  eg  ganj  troden  im  Heller  ober 
aufg  (5ig.  5lm  anbern  £ag,  trenn  eg  gebraten  toerben  foll, 
mäfept  man  eg  in*  unb  augfoenbig  nod;  einmal  mit  faltem 
Saffer,  reibt  eg  mit  ©alj  ein,  fepneibet  bie  gitge  ab,  lägt 
jebod;  §alg  unb  $opf  baran,  legt  bag  §>upn  auf  ben  bilden, 
pält  eg  mit  ber  linfen  §>anb,  fepiebt  Bcibe  beulen  pinauf  naep 
ber  33ruft  unb  pält  fie  mit  ber  linfen  §anb  feft.  £)ann  ftiept 
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man  mit  einem  fernen  ©feiler  beim  ©dpenlel  auf  ber 
rechten  ©eite  burcp.  3)en  Hopf  breljü  man  getunt  nnb  giebt 
ipn  auf  ber  lin!en  ©eite  unter  ben  glügel;  bie  ©pi^en  ber 
glügel  brept  man  perunt  nnb  giebt  fie  auf  ben  Driicfen. 
£)en  ©feiler  fließt  mau  nun  gan$  burd?,  bamit  er  auf  ber 
anbern  ©eite  lieber  perauStommt,  nnb  ätrar  auch  mit  burd) 
ben  Hopf  (burd;  bic  2lugcnpöpten).  Unten  ftidpt  man  burd; 
bie  §aut,  palt  bie  SBeindpen  über  Hrenj  nnb  nun  ift  bas 
$uprt  breffirt  (ben  ©peiter  bricht  man  fnrj  ab).  ($pe  man 
baS  §upn  unten  jufteeft  r tann  man  ein  ©tiidd;en  frifdpe 
SButter  nnb  einen  ©tengel  grüne  SßeterfiXie  pineinfteden. 
S5eint  2lnridpten  jiept  man  bie  ©peiter  unb  ^ßeterfUie  perauS. 

9?un  legt  man  baS  §upn  in  eine  fleine  Pfanne,  läßt 
3 Soll)  (5  £)efagramm)  Butter  braun  toerben  unb  gießt  fie 
über  baS  §upn,  toelcpeS  auf  ber  SBruft  liegt,  unb  ftellt  eS 
bei  ettoaS  rafepem  geuer  in  bie  9töpre.  £ägt  man  eS  unter 
öfterem  iBegießen  15  Minuten  auf  ber  einen  nnb  6 Ginnten 
auf  ber  anbern  ©eite  braten,  fo  toirb  ein  junget  §upn  im 
2)?onat  SD?ai  toeid)  unb  fcpön  hellbraun  fein,  bod)  muß  eS 
immer  fleißig  mit  ber  Butter  begoffen  derben.  3m  Sftonat 
guni  braunen  fie  fd;on  1/2  ©tnnbe.  Hapannen,  tauben 
unb  £rutpüpner  rupft  man  troden,  trenn  fie  nodp  toarm 
finb,  toeil  toarm  bie  gebern  beffer  perauSgepen,  nnb  flaut* 
mirt  fie,  b.  p.  trenn  alle  gebern  rein  abgerupft  finb,  ^ünbet 
man  ettoaS  Rapier  an,  pält  baS  £pier  mit  ber  einen  §anb 
bei  ben  gügen,  mit  ber  anbern  beim  Hopf  unb,  inbent  man 
eS  umbrept,  mit  bem  ganzen  Hörper  über  bie  glamme,  ba* 
mit  bie  Sftü^etcpen  (gaferdpen)  fid;  alle  abfengen,  bann  erft, 
trenn  fie  falt  finb,  merben  fie  ausgenommen.  (55änfe  unb 
(Enten  toerben  and)  toarm  gerupft,  bann  mit  geflogenem  gag* 
peep  beftrent,  in  ein  gag  gelegt  unb  mit  riet  fodjenbem 
Gaffer  begoffen;  auf  biefe  Seife  trirb  eine  bünne  Hrufte 
barauf  entftepen,  toelcpe  man  mit  ber  §anb  abreibt  nnb  fo 
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alle£  Unreine  mit  entfernt;  bie  (Stoppeln  jiept  man  mit 
einem  deinen  Sfteffer  perauS.  Sann  legt  man  bie  ®an§ 
ober  bie  (Snte  in  falteS  Söaffer,  toäfcpt  fie  nodp  einmal  berb 
ab,  nimmt  fie  au3,  trotfnet  fie  mit  einem  reinen  Sucpe  ab 
unb  betoaprt  fie  bis  jum  traten  an  einem  falten  Orte  auf. 

2llleS  geberoiep  muß  toenigftenS  einen  Sag  oorper  ge* 
fcplacptet  fein,  im  hinter  fann  eS  einige  Sage  liegen,  fonft 
ift  eS  jäpe.  ge  länger  eS  liegen  fann,  befto  beffer  unb 
mürber  ift  eS.  Sie  ^3fötd;en  oon  §iipnern  fönnen  gut  ge* 
reinigt  and;  mit  in  ber  Bouillon  auSgefocpt  toerben.  Klagen, 
§er^  unb  Öeber  oon  §üpnern,  Sauben  unb  @nten  foept  man 
foeiep,  unb  naepbem  man  bie  partc  §aut  oon  bem  äftagen 
abgefepnitten  nnb  toeggetpan  pat,  fcpn  eibet  man  baS  gleiföp 
länglicp  unb  giebt  eS  in  bie  Suppe. 

gafanen,  9?ebpüpner,  trammetsoögel  fönnen  mehrere 
Sage  in  gebern  in  ber  8uft,  ober  in  einem  guten  Mer 
Rängen,  febod;  niemals  liegen. 

252.  2dte£  mit  föeiS.  (Sin  §upn,  toeld^eS  man 
foepen  unb  oon  meinem  man  nid;t  nur  bie  Suppe,  fonbern 
auep  baS  gteifd;  mit  genießen  toid,  barf  niept  über  ein  gapr 
alt  fein  unb  muß  fepon  1 ober  2 Sage  gefcplacptet  gelegen 
pabett.  sJ?acpbem  eS  nun  rein  gepult,  getoafepen  unb  breffirt 
ift,  ftellt  man  eS  mit  4 bis  5 Seibel  (2  bis  2J/2  bannen 
fäcpf.,  1 bis  1V2  ßiter)  fod^enbem  SBaffer  gum  toepen; 
toemt  eS  toieber  anfängt  ^u  foepen,  giebt  man  1/2  Eßlöffel 
Salj,  eilt  Stücf  Sellerie,  ^etcrfilientourjel  unb  gelbe  3iiibe 
baju  unb  läßt  eS  1V2  bis  2 Stnnben  foepen.  gft  eS  toeiep, 
fo  legt  man  eS  perauS,  tranepirt  cS,  giebt  eS  in  ein  paffem 
beS  ©efepirr  unb  ettoaS  oon  ber  Bouillon  barauf,  bamit  eS 
niept  in  troden  liegt,  beeft  eS  gut  in  unb  ftellt  eS  toarnu 
gnbeffen  pat  man  x/4  sßfunb  (14  Sefagramm)  9xeis  ge* 
ioafd)en  nnb  gebrüpt  (blancpirt),  giebt  1 Sotp  (2  Sefagrammj 
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Butter  baju  unb  fo  oiel  ton  bei*  fod?enbeit  §)ü$nerbouillon 
barauf,  bag  fte  mit  bem  9?eiS  gXeid)  ftef;t ; tagt  il;n  pgebedt 
20  Minuten  häuften  unb  macfyt  nun  ton  3 Öotty  (5  £)efa* 
gramrn)  iÖutter  unb  1 öotlj  (2  ‘Detagramm)  2M;l  eine 
feine  toeiße  33utterfauce , füllt  fie  mit  ber  £nil?nerbouillon 
auf,  lägt  einen  Stengel  grüne  ^eterfilie  mit  barin  auffocben, 
paffirt  fie  burd?  unb  ftellt  fie  Ijjeig.  £)aS  $erfd?nittene  §upn 
mirb  in  einer  tiefen  Slffictte  angericfytet,  ber  9?eiS  loder 
barüber  gegeben  unb  bann  bie  roeige  Sauce  ba^u  gegoffen. 

253.  junges  $ul*n  mit  23lumenfoljl  ober  Spargel 
unb  iHögdjeit.  Senn  baS  junge  $ul?n  OagS  oorper  ge* 
fd?lad?tet,  rein  geputzt  unb  ausgenommen  ift,  fo  mirb  eS, 
menn  man  eS  einmaepen  mill,  nod?  einmal  rein  getoafdpen 
unb  breffirt,  unb  mit  2 bis  3 Seibel  (1  bis  1 x/2  $anne 
fäd)f.,  7 ©eciliter  bis  1 ßiter)  tod?enbem  Saffer,  ein  toenig 
Salj  unb  (^rünjeug  mie  bei  97r.  252  jum  ^oepen  geflellt, 
bann  20  bis  25  Minuten  fodpen  gelaffen,  bis  eS  meid?  ift. 
Snbeffen  rnaept  man  ton  4 8otp  (7  £)efagramm)  Butter 
unb  1 ©glöffel  toll  Sflepl  eine  feine  toeige  ©inbrenne,  füllt 
fie  mit  ber  §üpnerbouillon  auf,  rüprt  fie  glatt  unb  lägt  fie 
10  Minuten  foepen;  bann  quirlt  man  fepr  rnenig  9)tepl  in 
Vs  Obertaffe  Saffer  ein,  1 ©ibottcr  unb  etmaS  sD?uStatnug 
baju  unb  giegt  eS,  mäprenb  bie  Sauce  focf>t , unter  fort* 
mäprenbem  9?üpren  gu.  hierauf  mirb  fie  juriidgejogen, 
bamit  fie  nicpt  rnepr  fodpt,  bureppaffirt  unb  bis  jum  ®e* 
braud;  in  feigem  Saffer  marm  geftellt.  £)en  Söluntenfopl 
ober  Spargel  pat  man  inbeffen  aud?  getobt  unb  audp  bie 
^lögcpen  nacp  97r.  380  fertig  gemad?t.  9?un  richtet  man 
ben  Sumenfopl  in  einer  tiefen  2lffiette  an,  er  rnirb  in  ber 
Sttitte  &u  einer  9?ofe  jufammengeftellt,  baS  junge  §upn  ober 
bie  §üpner  in  4 £peile  gefd?nitten,  um  ben  SBlumentopl 
gelegt,  bann  bie  Älögcpen  barauf  gegeben  unb  nun  bie  nid?t 
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ju  biinne  (Sauce  bartiber  gegoffcn.  ©iebt  man  Spargel 
baju , fo  (egt  man  bie  trancpirten  §üpner  in  bie  9fiitte  ber 
2tffiette.  23on  bem  Spargel  tagt  man  baS  SBaffer  rein 
abtaufen  nnb  (egt  ipn  über  bie  §üpner.  £)ie  Älöjjcpen 
nimmt  man  immer  mit  einem  Schaumlöffel  au3  ber  33oui((on 
nnb  giebt  fie  aucp  ba^u,  nnb  $u(e£t  bie  Sauce.  3n  biefe 
Sauce  !ann  man,  trenn  man  fie  ju  Spargel  giebt,  oor 
bem  £)urcppaffiren  ettoaS  fepr  fein  gesiegte  grüne  ^eterfilie 
rühren  unb  mit  burchpaffiren,  toaS  burd;gepen  toill.  SBill 
man  ftatt  ber  ^(ögd>en  gefüllte  $reb§nafen  geben  (fiepe 
9 er.  317),  fo  gießt  man  bie  Sauce  erft  über  beit  33lumen= 
fopt  unb  bic§üpner,  unb  garnirt  bann  bie  Scpüffet  (Slffiette) 
mit  ben  frönen  rotten  $reb8nafen.  äftan  fann  auch  33 lu* 
ntenfopl,  Spargel,  Sttorcpeln,  grüne  (Srbfen  (Scpotenferne), 
einen  ^e((er  jungen  Hoptrabi,  jebeS  allein  meid)  gefoept  unb 
unter  bie  fertige  Sauce  gemifept,  nebft  $löjjd)en  unb  gefüllten 
$reb3nafen  über  bie  §üpner  ober  tauben  anriepten.  £)iefeö 
gemifepte  ©ernüfe  toirb  Siliertet  (ißotage)  genannt.  SD7an 
fann  e§  aud)  $u  ®a(bfteifcp  ober  §u  tauben  geben. 

254.  grtcaffee  Hou  §iipnerm  £)ie  §üpner  ju  gri* 
caffee  toerben  toie  bei  s3h\  253  Bepanbelt.  £)ie  Sauce  fiepe 
3 er.  167. 

255.  Smtgc  Jupiter  gebraten.  9lacpbent  ba$  gan$e 
§upit  rein  gemalt,  getoafepen,  mit  Sa(§  eingerieben  unb 
breffirt  ift,  toirb  eS  in  ein  ©afferot  ober  eine  Pfanne  ge(egt, 
mit  3 8otp  (5  Ü)efagramm)  brauner  33utter  begoffen,  in 
bie  petge  Sftöpre  (33ratofeit)  gcftellt  unb  15  Minuten  auf 
ber  einen  unb  6 bte  8 Minuten  auf  ber  anbern  Seite  unter 
fleißigem  33cgiejjen  fcpön  pellbraun  gebraten. 

256*  3?unge  Jupiter  gebatfeu.  2öenn  bie  jungen 
§üpuer  gefcplacptet,  reingemaept  unb  getoafepen  fittb,  feptteibet 
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man  fic  in  4 ^f;ci(e,  reibt  fie  mit  @al$  ein  unb  lägt  fie  mit 
bent  <Salj  toenigftenS  !/2  ©tunbe  in  einer  ©chitffel  liegen; 
bann  trodnet  man  fie  mit  einem  reinen  Dud;e  ab,  ober  man 
menbet  fie  in  Sftehl  um,  panirt  fie  in  geflogenen  (Siern 
unb  Semmel  unb  bäcft  fie  in  riet  23utterfd)mal$  recht  fd;ön 
golbgclb  aus.  gnbeffen  legt  matt  eine  Pfanne  ober  Schüffcl 
mit  Söfchpapier  aus,  nimmt  bie  fertigen  Stüdd^en  §ü^uer 
einzeln  mit  einem  Schaumlöffel  aus  bem  Schmal}  unb  legt 
fie  auf  baS  Söfcppapicr,  bamit  biefeS  baS  gett  an}iel;t  ®ocf> 
fott  man  ja  nidjt  mit  ber  ®abel  in  bie  §iit;ner  hinein* 
ftedjen,  fonft  §iel;t  ber  Saft  ^erauö  unb  fie  verlieren  baS 
fd^öne  fnuSprige  2lnfel;en.  9)?an  giebt  bie  gebad’enen  §ül;= 
ner  }u  jungen  grünen  (Srbfen,  Karotten,  grünen  Sonnen, 
Kohlrabi,  23lumenfohl  ((Saroiol),  auch  $u  Salat. 

257.  ©clmdene  grüne  fßeterfilte  ju  gebadene«  §üb= 
itern.  (Sine  §anbooll  großblättrige  grüne  ^eterfilie  mirb 
gemäßen  unb  abgetrodnet.  2Öenn  nun  baS  Schmal}  fo 
^eiß  ift,  mie  eS  fiep  }um  5luSbaden  gehört,  fo  mug  man 
fepon  einen  Deller  mit  ctmaS  Sal}  bereit  fielen  ^aben,  fo* 
mie  auch  ben  Schaumlöffel  fepon  in  ber  §anb  galten;  man 
fdmttet  bann  bie  ^eterfilie  auf  einmal  in  baS  ^eige  Schmal} 
unb  in  bem  Moment,  mo  man  fie  birteinmirft,  menbet  man 
fie  fepr  fcpnell  mit  bem  (Schaumlöffel  um  unb  nimmt  fie 
mieber  herauf.  (SS  mug  bieS  baS  s2Berf  einer  halben  Minute 
fein.  £)a3  gett  lägt  man  abtropfen  unb  bie  ^ßcterfilic  auf  ben 
Deller  mit  bem  Sal}  fallen  unb  unter rntfept  fie  mit  bemfelben. 
(DaS  Sal}  macht  fie  hart.)  Dann  mirb  fie  auf  gebadene 
§üpner,  Schnitzeln  ober  (Kotelettes  gelegt,  aud;  gebadene 
gifepe  bamit  garnirt.  Sie  mug  fepr  fd)ön  grün  auSfepen, 
unb  bie  Blätter  müffen  gan}  unb  hart  fein;  fie  nimmt  fiep 
auf  bem  ®ebadenen  gut  aus  unb  fann  aud;  mit  gegeffen 
merben. 
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258»  ©apauit  ju  braten,  9iad;bcm  man  ben  Kapaun 
1 ober  2 Dage  normet  gerupft,  ausgenommen  unb  reim 
gemacht  l;at,  toäfcfyt  man  if;n  nod;  einmal  berb  ab,  reibt  ifjm 
im  unb  auSmenbig  mit  einem  (Eßlöffel  roll  ©al$  ein,  ftetft 
1 ober  2 8ot$  (2  bis  3 Defagrantm)  Butter  inmenbig 
hinein  unb  breffirt  il;n  nacf;  97r.  251.  Dann  legt  man  i^it 
auf  bie  23ruft  in  eine  paffenbe  Pfanne,  begießt  il;n  mit  3 
bis  4 Soll;  (5  bis  7 Defagrantm)  Reißer  brauner  iöutter,  x 
[teilt  iljm  in  ben  nidjt  ju  Reißen  ißratofen  unb  läßt  il;n 
unter  öfterem  ißegießen  1 ©tunbe  auf  ber  einen  unb  1/2 
©tunbe  auf  ber  anbern  ©eite  fcpön  braun  braten.  Die 
3uS  be^anbelt  man  mic  bet  sJtr.  168.  $D7an  tarnt  aud; 
ben  (Eapaun  auf  ber  35ruft  fpiden,  bebor  man  ilm  in  bie 
Pfanne  legt,  baS  ift  ®efcfymadSfad;e. 

259.  Den  übrig  gcbliebettctt  ©apauu  faun  man  in 
eine  fertige  kapern*  ober  (St;ampignonS[auce  legen,  aber 
o^ne  ©ped,  falt  auffcfyneiben  unb  mit  üftapomtaife  geben  rnie 
folgt:  93 ou  beut  falten  (Sapaun  totrb  bie  §aut  abgewogen,  fo 
aud;  boit  jungen  §ül;nern , bie  93eindj>en  alle  perauSgelöft, 
baS  gleifd;  in  längliche  ©tiidd;en  gefdjnitten,  auf  eine  runbe 
©Rüffel  angerid;tet  unb  9D7at;omtai[e  barüber  gegoffen  nad; 
9ir.  239.  Der  9tanb  mirb  mit  ©alatl;ersd;cn  unb  l)art= 
gefod;ten  (Sibottern  garnirt,  aud;  mit  rein  getoafd^enen  ©ar= 
bellen  o$ne  ©raten,  unb  fapern.  Die  l;artgefod;tcn  ©ter 
merben  in  ©d;  eiben  gefdjmitten  unb  bie  9Tcat;onnaife  bantit 
auSgeput^t,  aud;  ftatt  ber  ©alat$cr$d;cn  (Snbioienfalat  barum 
garnirt;  bie  l;artgefod;ten  (Sier  toerben  tlar  gel;adt,  mit 
feinge[d;nittenem  ©d;nittlaud;  untermengt  unb  über  bie 
sJD7at;onnai[e  geftreut.  2D7an  fann  aud;  ganj  einfad;  nur  mit 
gel;adteu  Dottern  garniren  unb  etioaS  ©d;nittlaud;  barüber 
ftreucn,  unb  fann  enblid;  aud;  3lSpic  jum  ©d;mud  bertoem 
ben.  2D?an  l;at  eine  große  2luStoal;l,  um  bie  9ttaponnai[e 
auSjuput^en,  mau  barf  nur  bie  QJJii^e  nid;t  fcpeuen. 
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260.  tauben  gebraten*  Den  lebenbigen  Dauben,  um 
gefaxt  3 @tiid,  derben  bie  $öpfe  abgeriffen  ober  abgefd;nittert 
unb  marni  bie  gebern  abgerupft,  bann  flammtet  (fiel;c  9h*. 
251),  ausgenommen,  rein  getoafd;en  unb  mit  bem  ginger 
bie  §aut  oom  §alfc  an  unb  über  bie  ganje  23ruft  hinunter 
fchr  befmtfam  loSgemadü,  jebod;  ol;ne  biefe  $u  zerreißen. 
Unten  unter  ben  Pfötchen  ftid>t  man  mit  einem  Keffer  ein 
flcincS  Lod),  fd)iebt  bie  23eind)en  ctmaS  in  bie  §öf;c  ttad;  ber 
SBruft,  ftedt  fie  in  bie  heilten  Löd)er,  reibt  bie  Dauben  in* 
unb  auStoenbig  mit  0al$  ein  unb  füllt  fie  oben  beim  gialfe 
in  bie  abgelöfte  §aut  mit  einer  garce  nad;  ber  D3orfd)rift 
9h.  41.  Daun  ftreidjt  man  bie  gitlle  ^übfd;  glatt  herunter, 
binbet  bie  §aut  oben  feft  ju,  ober  fticfyt  fie  mit  einem 
0peiter  ju,  bamit  bie  gülle  nicht  heraustaufen  fann.  §ier* 
auf  tegt  man  fie  auf  bie  iöruft  in  eine  ^affenbe  ^Bratpfanne, 
Begießt  fie  mit  4 Lotp  (7  Defagramm)  brauner  t;eißer 
Butter,  ftedt  fie  in  eine  heiße  Bratröhre  unb  läßt  fie  unter 
öfterem  ^Begießen  V2  ©tunbe,  höcbftenS  35  Minuten  braten, 
bis  fie  auf  beiben  (Seiten  fcf>on  hellbraun  finb.  Den  Sa£ 
in  ber  Pfanne,  menn  er  fid;  fd;ön  hellbraun  angelegt  hat, 
läßt  man  mit  etmaS  DÖaffer  loSfod)eu  unb  mad;t  bie  3uS 
fertig  toie  bei  9h.  168.  Senn  bie  Dauben  fchön  fleifcpig 
finb,  fann  man  bie  iöruft  auch  fpiden  ftatt  füllen  unb  itt= 
toenbig  ein  Stüdd^en  ^Butter  h^ne^ufteden , übrigens  braten 
toie  oben. 

261.  Sange  Dauben  gebäntpft.  9?ad)bem  bie  Dauben, 
3 Stüd,  rein  gemadü,  gemafepen  unb  breffirt  finb,  reibt  mau 
fie  mit  Sal^  ein,  ftedt  in  eine  jebe  Daube  ein  fleineS  Sti td* 
eben  ^Butter,  legt  fie  in  ein  (Safferol  nebft  einigen  $örnd)cn 
ganzen  Pfeffer,  9teugeunh*5,  helfen,  4 Stiid  Sacpholber- 
beeren,  1 Lorbeerblatt , unb  giebt  1 Seibel  (3  Deciliter) 
focpcnbcS  Saffer  barauf.  9hm  läßt  man  fie,  gut  sugebedt, 
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V2  ©tunbe  langfam  bünften.  Snbeffen  mad;t  man  eine 
braune  ©aucc  nad;  ber  $orfd;rift  Üftr.  22.  Xen  ©a£  oon 
ben  Xanben  int  (Saffcrot  nimmt  man  mit  jur  ©ance.  ®ie 
tauben  fd;neibet  man  in  Viertel,  legt  fie  in  ein  anbereS 
ßafferol,  ftreut  etmaS  kapern  bariiber,  nnb  gießt  bie  fertige 
unb  burd;paffirtc  ©auce  barüber , lägt  fie  mieber  red;t  ^eiß 
loerben,  aber  nid;t  fod;en,  richtet  fie  in  eine  tiefe  3lffiette 
an  unb  garnirt  fie  mit  ^3aftetd;en  ober  geröfteten  Kartoffeln. 
— 31  n m e r t u n g.  sJttan  tarnt  aud;  alte  Xauben  §utn  Xämpfett 
nehmen,  ba  muß  man  aber  mcnigftenS  3 ©eibet  ober  1V2 
Kanne  (1  öiter)  Saffcr  benu^en;  fie  braud;eit  2 bis  3 
©tuitben,  ef;e  fie  meid;  merbett.  Die  ^e^aitblung  ift  biefelbe 
mie  oben. 

262*  Suttge  Xauktt  mit  Zutage*  9iad;bem  3 ©tüd 
Junge  Xauben  rein  gemad;t  unb  gemafd;eit  finb,  ^at  man 
in  einen  Xopf  febon  5 ©eibet  ober  2x/2  Kanne  fäd;f.  (2  Öiter) 
Saffer  bis  ^um  Kod;en  gebrad;t,  giebt  bie  oorbereiteten 
Xauben  hinein  nebft  1 (Eßlöffel  ooll  ©af$,  ein  ©tüd  ©ctlerie, 
^eterfiliemourjel  unb  gelbe  9iitbe  (93?öl;rc  ober  aud;  9fto^r= 
riibe)  unb  läßt  fie  V2  ©tunbe  fod;en.  Xann  nimmt  man 
fie  ^erauS,  mäfcfyt  ben  ©d;aum  baoon  ab  unb  legt  fie  in 
ein  anbereS  ®efd;irr.  (gtmaS  ^Bouillon  burd;paffirt,  barauf 
gegeben  unb  marin  geftellt;  fie  bürfen  aber  nid;t  me^r  foeben. 
Sftun  mad;t  man  eine  feine  meiße  (ginbrenne  oon  6 Sott; 
(10  Xefagramm)  guter,  mof;lfd;medenber  iöutter  unb  2 (gß'~ 
töffel  9JM;f.  Xic  Bouillon  bennßt  man  $nr  ©auce.  Sßlumen* 
tobt , ©parget,  9J?ord;efn,  oon  jebern  einen  Xeller  ooll,  fo 
aud;  Junge  Karotten  unb  grüne  (grbfen  fod;t  man  c^tra  baju 
meid;,  aud;  Klößd;cn  unb  gefüllte  KrebSnafen.  Xe n Blumen* 
fol;l  fe^t  man  jufammen  in  bie  Sttitte  einer  tiefen  3lffictte, 
bie  Xauben  in  Viertel  gefd;nitten  barnnt  gefegt,  nnb  nun 
ben  ©pargef  nnb  bie  anbern  ©enüife  nebft  ben  Klößdeit 
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barüber.  £)ie  Sauce  fann  man  mit  einem  (Sibotter  legiren 
unb  etmaS  feiitgcmicgte  grüne  ^3eterfilie  barunter  rühren, 
burcppaffiren  unb  über  bie  tauben  gieren.  SD?an  fann  auct> 
nur  Spargel,  2 Keffer  ooll,  in  1 3°^  fange  Stiidcpen 
fcpneibett,  in  Saljmaffer  abfod;cn  unb  inbeffen  oon  6 8otp 
(10  ÜDefagramm)  Butter  eine  $3utterfauce  machen.  SBenit 
fie  anfängt  $u  [teigen,  rüprt  man  2 Gtjjlöffel  ooll  9)?epl  hin- 
ein, läßt  eS  nur  1/2  Minute  angepen,  gießt  1 Seibel  ober 
1/2  Äanne  (3  £>ecifiter)  £aubenbouillon  jn  unb  rüprt  fie 
glatt,  ^anu  mit  einem  ©botter  legirt,  etmaS  feine  grüne 
ipeterfilie  baju  getrau,  bann  burd;paffirt  unb  bis  sunt  2ln* 
rieten  in  feigem  Saffer  marrn  geftellt.  $)ie  serfcpnittenen 
Stauben  merben  in  eine  Slffiette  unb  ber  (Spargel,  nacpbem 
man  baS  Saffer  pat  gut  ablaufen  laffen,  nebft  ^lößcpen  unb 
Sauce  barüber  gegeben.  Statt  beS  Spargels  fann  man 
audp  nur  SBlumenfopl  unb  tlöfjcben  nehmen,  man  nennt 
bieS  eingemacf)te  tauben. 

263*  (£iitc  junge  £auk  mit  9feiS  für  Trante,  gür 

föranfe  foept  man  bie  £aube  opne  alle  $utpat,  f>l°i3  mit 
fepr  toenig  Salj.  2Öenn  fie  toeiep  ift,  pat  man  fepon  2 Öotp 
(3  SDefagramm)  SReiS  blandpirt,  giebt  nun  etmaS  bon 
ber  £aubenbouillon  barauf  unb  lägt  ipn  bünften.  3n  einigen 
SDHnuteti  gießt  man  mieber  etrnaS  baoon  jn  unb  läßt  ipn 
25  bis  30  Minuten  bünften  bis  er  meid;  ift,  bann  über  bie 
tauben  angeriebtet.  So  auep  ein  junges  §upn. 

264.  Saubeit  mit  sJteiS  als  (gingemadjteS.  Nacpbem 
bie  tauben  £agS  oorper  gefcplacptet  mtb  rein  gemad;t  toorben 
finb,  mäfept  man  fie  nod;  einmal  gut  aus  unb  ab,  reibt 
fie  mit  Salj  ein,  [teilt  fie  mit  foepenbem  ^Baffer  unb  ettoaS 
Sellerie,  ^eterfilienmnrsel  unb  auep  ein  Stüdcpen  gelbe  Sftübe 
jnm  todpen.  gnbeffen  blancpirt  man  ju  3 tauben  8 bis 
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10  Öotp  (14  bis  17  Defagramm)  Üxetö.  Senn  nun  nacp 
V2  ©tunbe  bie  Dauben  meid)  finb,  nimmt  man  fxe  aus  bev 
^Bouillon,  mäfcpt  ben  (Schaum  baoon  ab , giebt  fie  ganj  ober 
3er | dritten  in  ein  anbereS  ®efd)irr  unb  ftellt  fic  mit  etmaS 
Bouillon  marm;  giebt  auf  ben  9ieiS  ungefähr  2 £otp 
(3  Defagramm)  gute  SSutter  unb  1/2  Deibel  ober  V4  $anne 
(2  Deciliter)  ^Bouillon  unb  lägt  ipn  jugebedt  15  Minuten 
gut  bünften.  gnbeffen  macpt  man  oon  6 Sotp  (10  Defagramm) 
Butter  unb  2 (Sglöffel  feinem  SDtepl  eine  metge  ©utterfauce 
nad)  bet  ^Borfcprift  9ir.  221,  richtet  bie  Dauben  in  eine  tiefe 
Slffiette  an  unb  giebt  ben  &'eiS  unb  julefct  bie  ©auce  bar* 
über.  $D7an  !ann  au d)  bie  ©cpüffel  mit  (Semmelflögcpen 
garniren  (fiepe  97r.  380). 

3)  i c ® a it  3. 

GrS  ift  nötpig  ^u  miffen,  ob  eine  ®anS  jung  ober  alt 
fei ; fxe  barf  nämlicp,  fo  mie  bie  (Snte,  Kapaun  ober  £mpn, 
nicpt  über  ein  gapr  alt  fein.  Die  alte  ©ans  pat  tuntel- 
gelbe  giige,  einen  fepr  buntlen  ©cpnabel  unb  um  bie  Singen* 
pupille  einen  blauen  ober  gelben  Üting.  iÖei  ben  jungen 
ift  ber  Dxing  um  bie  Pupille  nocp  rneig,  ©cpnabel  unb 
giige  blag. 

265.  (üanS  gebraten.  Die  ©ans  mirb  gefd;lad;tet 
mie  bei  97r.  251  angegeben  ift,  gerupft,  gebrüht,  in  faltet 
Saffer  gelegt  unt>  bann  ausgenommen.  Senn  fie  fepr  fett 
ift,  mirb  bas  gett  flein  gefepnitten  unb  eptra  auSgcbraten. 
DaS  gungc  ober  ©änfeflein  mirb  abgepadt,  ber  §alS  bis 
tief  perunter,  bie  gliigel  glatt  00m  Rumpfe  getrennt  unb 
bie  giige  abgefepnitten.  Dann  mirb  bie  ©aitS  mit  2 Grg* 
löffeln  <2alj  eingcrieben,  inmenbig  fann  man  einige  Heine 
Slepfel  pineinfteden,  mie  aud;  etmaS  33eifug.  Öepterer  mug 
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aber  y4  ©tunbe  borget  gebrüht  toerben,  bamit  er  ba3  gerbe 
berliert,  er  giebt  aber  bem  ©änfefleifd)  einen  fet)r  gittert 
©efdfmtad.  ©ann  toerben  bie  SÖeine  unten  jufammenge* 
bunben,  bie  beulen  cttoa3  nad)  ber  SSruft  hinauf  gehoben, 
mit  ber  linfen  ganb  feft  gehalten  unb  mit  ber  redeten  ein 
[tarier  ©peiler  burd)  bie  Genien  querburd)  geftod;en  tbie  bei 
bem  (Sapaun.  Nun  ift  fie  breffirt  unb  toirb  in  bie  23rat* 
Pfanne  gelegt,  fo  bag  bie  33ruft  nad;  unten  liegen  fomntt. 
©a3  gett,  toeld)e3  jtöifc^en  ben  ©armen  fifct,  löft  man  bor* 
ficfytig  lo3  unb  legt  e3  über  ?iad;t  in  frifd)e3  Saffer.  Senn 
man  bie  ®an3  in  bie  Pfanne  gelegt  $at,  tbirb  ba3  gett 
über  ben  SKüden  get^an.  ge£t  tbirb  fie  mit  1U  ©eibel  (ober 
eine  reid)lid)c  V2  Obertaffe)  fod)enbem  Saffer  in  eine  nicpt 
ju  §eij$e  £3ratröl)rc  geftellt  unb  bei  gelinbetn  geuer  unter 
öfterem  33egieüen  2 bi3  2 y2  ©tunben  auf  beiben  ©eiten 
fdjön  braun  gebraten.  Senn  fie  meid)  ift,  legt  man  fie  in 
eine  anbere  Pfanne,  bedt  fie  mit  Rapier  $u  unb  nimmt  ba3 
gett  bon  ber  3u3  ab.  ©en  ©a£  in  ber  Pfanne  läßt  man 
mit  ettoa3  Saffer  Io3fod)en,  quirlt  ein  tbcnig  DJte^l  in 
laltem  Saffer  ein,  gießt  beibe3  §u  ber  fodtenben  3u3,  läßt 
fie  auffod)en  unb  paffirt  fie  burd);  giebt  fie  in  ein  ©öpf*‘ 
d>en  unb  ftellt  fie  bi3  jum  2lnrid)ten  in  I)eige3  Saffer. 

266.  ($tott3  mit  kapern  = ober  (£pamptpott3faiice. 

©ie  übrig  gebliebene  gebratene  ®an3  fd)iteibet  man  itt 
l)übfd)e  ©tüdcpen,  legt  fie  in  ein  (Safferol,  mad)t  eine  ©auce 
nad)  %lx.  224  ober  225,  giebt  fie  über  ba3  borbereitete 
gleifd)  unb  ftellt  e3  toieber  $eifj.  @3  barf  aber  nur  lang* 
fam  $eij3  toerben,  nid)t  !od)en,  fonft  tritt  ba3  gett  t)erbor 
unb  bie3  fielet  nid)t  appetitlid)  au3,  aud)  toirb  bie  ©auce 
bünn.  -üttan  fann  ^aftetcben  ober  geröftete  Kartoffeln  baju 
geben. 
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267*  (£ingcmad)te  junge  ©aus  ober  (Pnfeüciit.  3unge 
®an3  ober  ®änfeflein  nennt  man  gtüget,  §al8,  $opf,  §erj 
unb  SOiagen  ber  ®an3.  23on  bem  $opf  mirb  ber  Scpnabel 
meggepadt  unb  bie  klugen  auSgeftocpen.  ®ie  glügel , fotoie 
ben  §al3  padt  man  in  fur$e  Stüdcpen  unb  naepbem  alles 
gut  reingemaept  unb  abgetoafd^en  ift,  [ftellt  man  cS  mit 
3 Seibel  ober  1%  $anne  (1  Liter)  Saffer  jum  $ocpen  nebft 
Va  Eßlöffel  roll  Satj  unb  eüoaS  Sur&et$eug  miß  Bei  ben 
§üpnern  unb  lägt  eS  1 ober  1V4  Stunbe  foepen  bis  eS 
meiep  ift.  ÜDann  maept  man  oon  4 Lotp  (7  Defagramm) 
^Butter  unb  oon  2 (Sglöffel  feinem  Sttepl  eine  toeige  ®n= 
Brenne,  giegt  1 Deibel  ober  1/2  tanne  (2  £5ecititer)  oon 
ber  ©änfeBouillon  $u,  lägt  bie  «Sauce  auffoipen,  fepmedt  fie 
mit  ein  foenig  ÜJhtSfate  unb  Sat$  ab,  paffirt  fie  gut  burep, 
rüprt  etto aS  feingeroiegte  grillte  ^eterfilie  barunter  unb  lägt 
fie  toteber  peig  toerben.  £>ann  pat  man  inbeffeit  oon  einem 
($i  Rubeln  gemacht  unb  auep  in  ^Bouillon  x/4  Stunbe  ge= 
Mit,  ober  3 Lotp  (5  ©efagramm)  9xeiS  ober  Semmelflbgcpen 
gebiinftet.  £)aS  gleifcp  totrb  in  einer  tiefen  Slffiette  (©Rüffel) 
angerieptet,  bie  Rubeln  burep  einen  ÜHirtpfcplag  gut  aBlaufen 
gelaffen  unb  üBer  baS  gleifcp  gegeben,  fo  and?  sJ?eiS  ober 
ttögtpcn  unb  ^ulept  bie  Sauce.  2lucp  iBlumenfopl  ober 
Spargel  fann  man  baju  geben. 

268.  ©ättfelefier  itt  $3pic*  £)ie  groge  meige  ®änfe* 
leber  toirb  2 Stunben  gemäffert,  mit  einem  Spetter  burep* 
ftoepen,  bamit  fie  ganj  Bleibt.  £)ann  in  ein  ßafferol  Vä  ©ei* 
bei  ober  1U  Äanne  fäcpf.  (2  SDeciliter)  Sein,  V2  Deibel  ober 
V4  $anne  (2  £)eciliter)  Seineffig  unb  cBenfooiel  Saffer  ge= 
geben,  mie  and;  einen  ©glcffet  Salj,  etloaS  ganzes  ®etoür$r 
ein  Lorbeerblatt  unb  oon  j/a  Zitrone  bie  gelbe  Sd;ate.  Senn 
eS  foept,  pebt  man  bie  Leber  oorfieptig  mit  bem  Speiler  aus 
bem  Saffer,  legt  fie  gang  in  ben  locpenben  Sein  unb  lägt 
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fie  15  Bi3  20  Minuten  fod;ett.  Dann  vief;t  man  ba3  feafferol 
juriuf  unb  nimmt  fie  trieber  fel;r  rorfkfytig  mit  §ülfe  einer 
gifcfyfefle  $erau§,  legt  fie  auf  eine  Breite  Sd)üffel  unb  Be* 
gießt  fie,  trenn  fie  falt  ift,  mit  einem  ®la§  51rac.  Die 
Bouillon,  trorin  fie  gelocht  t)at,  Benutzt  man  mit  jum  51öpic 
(fie^e  9er.  44).  Senn  nun  berfelBe  fertig  unb  getlärt  ift, 
gießt  man  bert  britten  £l;eit  baron  in  bie  baju  Beftimmte 
gorm,  unb  legt,  trenn  er  falt  unb  feft  ift,  bie  ganje  SeBer 
barauf,  unb  jtrar  fo,  baß  bie  obere  Seite  ber  SeBer  nacf) 
unten  fornrnt.  9iun  gießt  man  bie  gorm  mit  5l3pic  roll 
unb  läßt  il;n  fteif  unb  feft  trerben.  51m  anbern  Dag,  trenn 
man  fie  umftürjen  tritt,  gießt  man  ^eißeS  Saffcr  in  ein 
größeres  tiefet  ©efd;irr,  fyält  bie  gerat  eine  Secunbe  hinein, 
trifft  fie  fd)nett  trieber  aB  unb  ftürjt  fie  auf  eine  runbe  flache 
Slffiette.  Den  9xanb  garnirt  man  mit  OrangenBlättew. 

269.  haftete  tum  ©äitfelekr.  Blau  legt  eine  große 
treiße  ©änfeleBer  einige  Stunben  in  99hld)  ober  treißen  Sein 
unb  ftedt  bann  einige  Trüffeln  l;inein.  gnbeffen  macfyt  man 
eine  garce  nad)  ber  33orfd>rift  9h4.  39,  aud)  einige  fleine 
(SänfeleBern  baju,  legt  eine  gorm  mit  Blätterteig  aus,  einen 
Dl?eil  ron  ber  garce  barauf  unb  Belegt  il;n  mit  verfdjmitte* 
nen  Trüffeln.  Dann  gieBt  man  bie  ganje  SeBer  barauf, 
Belegt  fie  trieber  mit  Drüffelrt  unb  Bebeeft  fie  trieber  ganj 
mit  garce.  hierauf  legt  man  einen  Decfel  ron  Blätter* 
teig  baritBer,  fneipt  ben  9?anb  ^erum  gut  ju,  Beftreicfyt  fie 
mit  verquirltem  Gsi,  ftellt  fie  in  bie  fyeiße  Bratröhre  unb 
läßt  fie  Bei  gelinber  §i£e  1 Bis  P/2  ©tunbe  Baden.  Sie 

muß  bie  garbc  eines  gutgeratl;enen  Seitynad^tSftottcn  §aBen. 
Senn  fie  aBgefütylt  ift,  fann  man  ein  ®laS  guten  5lrac 
ober  9fum  ^ineingießen , bamit  fie  fid)  Beffer  §ä(t.  Die 
haftete  trirb  falt  in  Streifen  gef  dritten,  auf  einer  oralen 
Sd^üffel  angerid;tet  unb  mit  5lSpic  garnirt,  fie  fann  aud), 
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toie  bie  Öeber,  in  2lSpic  gelegt  Serben.  £)er  £eig  muß  oor 
bent  2lnrid;ten  abgenommen  toerben. 

270.  (Sitte  gebraten.  £)ie  (Snte  toirb  bepanbelt  tote 
bie  ®an3;  ba  fie  aber  gartet  ift,  fo  barf  fte  nur  unter  öfte= 
rem  iÖegteßen  3/4,  ^öcpftenS  1 @tuube  braten.  £)a3  3unge 
ober  (Sntenflein  benu^t  man  aud)  tote  bet  ber  ®an§.  £)ie 
toilben  (Snten  toerben  bepanbelt  tote  bte  safymeit  nnb  finb 
gebraten  ein  feljtr  gutes  (Sffen,  jebocl)  feiten  ju  paben. 

271.  (Sitte  mit  (SljantptgmmSfauce.  ®ie  (Snte  toirb, 
nad^bem  fie  rein  gemacht  unb  brefftrt  ift,  mit  einem  (Sßlöffel 
ooll  ©als  eingerieben,  in  ein  (Safferol  gelegt  unb  nebft  ettoaS 
(Sitronenf  aft  unb  1/2  ©eibel  ober  V4  tarnte  (2  SDeciliter) 
äöaffer  3/4  ©tunben  gebünftet.  $ßenn  fie  toeid;  ift,  legt 
man  fie  ^erauS  auf  ein  reinem  S3rct  unb  trancfyirt  fie  in 
8 Steile,  legt  bie  @tüdd;en  in  ein  anbereS  (Saffcrol,  ftreut 
2 (Sßlöffel  (S^ampignonS  bariiber,  nimmt  baS  gett  oon  bent 
©at^  im  (Safferol  ab,  läßt  if;n  mit  V4  ©eibel  ober  V2  Ober* 
taffe  Saffer  loSfocpen  unb  benu^t  il;n  mit  jur  ©auce.  \*et^ 
tere  mad)t  man,  toäprenb  bie  (Sitte  biinftet  (fiepe  (Spampig* 
nonSfauce  9ßr.  225).  gutel^t  giebt  man  beit  @at|  oon  ber 
(Snte  baju,  paffirt  ipn  burd;  uitb  giebt  ipn  ju  ber  oorberei* 
teten  (Snte.  £)ann  läßt  man  fie  toieber  recpt  peiß  toerben, 
aber  nicpt  tod;en,  ricptet  fie  an  unb  giebt  ^3aftetd;en  ba^n. 

272.  £nitpapn  ober  3=itbiaiu  9iacpbem  man  bent  £rut= 
papn  ben  ^opf  abgepadt  unb  er  gut  auSgeblutet  pat,  toirb 
er  fogleid;  gerupft,  ioäprenb  er  nod;  toarm  ift;  bann  toirb 
er  ausgenommen  unb  baS  Sßruftbein  auSgcbrocpen , toaS, 
toenn  man  eS  nod;  nid;t  gefepen  pat,  ettoaS  fepr  ©cptoicri* 
geS  ift.  9D?an  legt  nätnlid;  ben  £rntpapn  mit  bent  bilden 
auf  einen  ^ol^ftod  unb  breitet  ein  reines  leinenes  £ud;, 
oielfad;  sufammengcfd^lagen,  über  bie  Söruft,  l;ält  mit  ber 
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ltnfen  $anb  feft  unb  fdjlägt  mit  einet  fernen  klopfe 
einigemal  anf  baS  l;ol;e  iBruftbein.  £)ann  greift  man  bon 
unten  hinein  nnb  bricfyt  mit  bent  £)aumen  unb  geigefinger 
baS  loder  gefcf>tagene  ißein  fyerauS,  too^u  Kraft  nnb  ©e* 
fdjicflitfyfeit  gehört.  9tun  lägt  man  i$n  eingetoidelt  auf 
bcm  ©ife  1,  2 ober  mehrere  Sage  liegen,  ober  an  einem 
falten  £)rte  an  ber  &uft  Rängen,  befonberS  ioemt  er  älter 
ift  als  ein  3atyt,  toaS  man  botne  auf  ber  SBruft  au  bem 
SBüfd;el  §aare  fiel)t  (bei  jungen  ift  biefer  faum  fictytbar). 
Senn  man  beit  £rutf;al;n  nun  braten  miß,  ioäfdjit  man  it;n 
in*  unb  auStoenbig  gut  aus  unb  ab,  fct>neibet  §alS  nnb 
glitgel  loeg,  reibt  i^n  mit  2 ©glöffeln  boll  ©al$  ein  unb 
breffirt  i^n.  SD^an  binbet  bic  SBcine  unten  mit  23inbfaben 
jufammen,  fließt  burd)  bie  Keulen,  inbern  man  fie  ettoaS 
hinauf  flieht,  einen  ftarfen  ©peilet,  löft  oben  oont  §alfc  an 
bie  §aut  oorfid)tig  über  bie  §albe  SBruft  herunter  loS  unb 
füllt  eine  garce  hinein  toie  folgt:  23ott  5 Öotf)  (8  Ü)efagramm) 
©emmel  loirb  bie  braune  SRinbe  abgerieben,  baS  Seige  in 
Sürfel  gefcfynitten  nnb  in  9ftild)  eingetoeid;t.  £)attn  toerben 
2 £otl)  (3  ÜDefagramm)  füge  Raubein  fein  getoiegt,  ober 
Kaftanien,  3 8ot$  (5  ©efagramm)  SButter  in  einem  ©afferol 
bis  inm  ©teigen  fod^en  gelaffen ; bie  ©emmel  nebft  SBfan* 
beln  ober  Kaftanien  toerben  hinein  gegeben,  oon  V4  Zitrone 
bic  ©d)ale  red;t  fein  baju  getoiegt,  einen  Kaffeelöffel  ooll 
flaren  guder,  ettoaS  ©alj  unb  ein  toenig  SRuSfatnug  bagu 
gegeben  unb  jule^t  ein  ganzes  ©i  fyineingefcfylagen.  9tnn 
fdjmell  gut  nntereinanber  gerührt  unb  ben  £rutl)al;n  bamit 
gefüllt,  oben  juge^alten  unb  bic  giitle  Ijmbfcfy  glatt  anf  ber 
SBruft  fteruntergeftricfycn , bann  oben  pgenä^t  ober  jugefpei* 
lert.  9ttan  fann  and)  ftatt  ber  -üRanbeln  bie  ßeber  oont 
£rutpat)n  fept  fein  toiegen,  4 ©titd  rein  getoafd;ene  ©ar* 
bellen  ofjne  ©täten  ebenfalls  fein  toiegen,  ©itronenfdjiale, 
ettoaS  grüne  ^3eterfilie,  bie  ©emmel,  juletjt  ein  ©i  in  3 £ot^ 
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(5  Sefagramm)  fteigenber  Butter  abbrennen  tüte  üben  unb 
mit  biefer  pifanten  garce  füllen.  Sann  legt  man  ben  Srut* 
papn  in  einer  paffenben  Bratpfanne  auf  bie  Bruft,  begießt 
ipn  mit  10  bis  12  £otp  (17  bis  21  Sefagramm)  brauner  pei* 
ßer  Butter  unb  läßt  ipn  unter  fleißigem  Begießen  1V2  ©tunbe 
braten;  nun  umgetoenbet,  ettoaS  Saffer  in  bie  Pfanne  ju* 
gegoffen  unb  nod)  1/2  ©tunbe  braten  gelaffen  r fo  tüirb  er 
fcpön  braun  unb  meid;  fein.  Sie  jungen  braunen  nur 
1V2  ©tunbe;  bei  biefen  tanu  man  auep  bie  glüget  unb  ben 
§alS  barau  taffen  tüte  bei  bent  (Sapaun.  Sill  man  tüiffen, 
mie  lauge  man  3eit  sunt  Braten  eines  großen  SrutpapnS 
braucht,  fo  fdpneibet  man  SagS  üorper  einen  glüget  ab,  fodtt 
ipn  unb  berechnet  piernad;  bie  3e*t. 

273.  Born  tutlbcn  ©epgel.  @in  gafan  fann  im  Sitt= 
ter  10  biö  14  Sage  an  ber  8uft  pängen,  epe  er  gebraten 
toirb,  er  ift  bann  um  fo  harter;  bie  gans  jungen  im  ©ep* 
tember  unb  Sctobcr  bürfen  aber  nur  einige  Sage  Rängen. 
Sie  älteren  fann  man  audp  rupfen,  flammiren,  bie  Särme 
perauSsiepen,  bann  in  ein  Sud)  einbinben  unb  an  bie  8uft 
pangen  ober  aufs  (5iS  legen.  Slber  gefrieren  bürfen  fie  niept. 
Sie  §äpne  finb  beffer  als  bie  §>itpner.  Sie  Sftebpüpner 
finb  aucp  beffer,  trenn  fie  meprere  Sage  pängen  fömten. 
Sie  gang  jungen,  (Snbe  3uli  unb  2fuguft,  patten  fid)  aber 
pbdpftenS  2 Sage. 

274*  gafan  gebraten*  Senn  ber  gafan  gerupft,  flaut* 
mirt,  ausgenommen  unb  getüafdpen  ift,  tüirb  er  mit  ©als 
eingcrieben  unb  breffirt,  b.  p.  mit  einem  ©peiler  burep  bie 
beulen  geftodpen,  bamit  bie  Brnft  pod)  ju  ftepen  fommt; 
bie  Beine  toerbert  unten  sufantmengebunben,  baburep  erpält 
er  ein  gutes  Slnfepen.  Sann  tüirb  er  in  eine  Pfanne  ge* 
legt,  mit  4 bis  6 ßotp  (7  bis  10  Sefagramm)  brauner 
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23utter  begoffen  unb  bet  geltnber  §i£e,  bie  jungen  1/2  ©tunbe 
auf  betbeit  ©eiten  unb  bte  älteren  1,  aud;  1 1/2  ©tunbe 
blagbraun  gebraten.  $D?an  !amt  and;,  befonberS  bte  jungen, 
in  ©ped  einmideln,  ba  bleiben  fie  aber  meig,  ober  man 
lann  bte  iBruft  fpitfen.  3n  ©ped  eingemidelt  bleiben  fie 
faftigcr;  toill  man  fie  braun  Ipaben,  fo  löft  man  einige 
Dltinuten  oor  bem  2lnrid;ten  ben  ©ped  ab  unb  lägt  ben 
gafan  in  einer  feigen  ^Bratröhre  nur  braun  überlaufen. 
£)en  ©a£  in  ber  Pfanne  fod)t  man  mit  ein  menig  Saffer 
loS,  quirlt  einen  Kaffeelöffel  boll  9ttehl  in  f altem  Saffer 
ein  unb  giegt  eS  ju  ber  frönen  hellbraunen  guS;  lägt 
fie  auffocfyen,  paffirt  fie  burd;  unb  giebt  fie  eptra  ^ttm  23ra* 
ten.  £)en  gafan  richtet  man  auf  eine  lange  ©d)üffel  an 
unb  giegt  einen  fleinen  Böffel  oon  ber  obern  guS  barüber. 
2ftan  giebt  Seinfraut  ober  ©auerfraut,  auch  ©alat  ober 
(Eompot  baju. 

Slnmerfung.  iBei  ben  gafanhähnen  fcfyneibet  man 
ben  Kopf  mit  ben  frönen  gebern  ab  unb  §ie^t  bie  bunten 
gebern  aus  bem  ©chmeif  herauf.  Öe^tcre  binbet  man 
fammen,  als  menn  ber  ©d^toeif  noch  ganj  märe,  fdjmeibet 
oon  Rapier  eine  bide  Kraufe,  binbet  fie  an  bie  gebern  unb 
legt  ben  ©d;meif  fo  mit  ber  ^apierfraufe  p bem  angerid;= 
teten  gafan  auf  bie  ©c^üffel ; eS  mug  auSfehen , als  menn 
er  noch  baran  märe,  ebenfo  aud;  ber  Kopf.  Senn  eS  gut 
gemalt  ift,  fielet  eS  f<hön  aus. 

275.  gafan  en  Salmi.  Sftachbem  ber  alte  gafan  mie 
$um  iBraten  oorbereitet  ift,  legt  man  ihn  in  ein  paffenbeS 
(Safferol  nebft  4 &oth  (7  £)etagramm)  iButter,  unb  lägt  il;n 
bei  gelinbem  geuer  bünften,  bis  er  meid;  ift.  Senn  eS 
anfängt  braun  an^ufd;lagen , giegt  man  etmaS  Saffer  ju. 
Senn  er  meid;  ift,  legt  man  ihn  heraus,  jertheilt  ihn,  löft 
bie  Knochen  heraus,  legt  baS  glcifd;  in  ein  (Safferol  unb 
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tagt  eS  jugebedt  fielen.  gnbeffen  madjt  man  bie  (Sauce  toie 
folgt:  3 8otb  (5  £)efagramm)  Butter  toerben  in  ein  <Saff e= 
rot  getfyan;  toemt  fie  braun  ift,  t;at  man  fcbon  ettoaS  ge* 
fcbnitteneS  ©rünjeug  nebft  gtoiebel  — tote  p alten  (Saucen  — 
oorbereitet,  fd)üttet  eS  in  bie  ^eigeißutter  nnb  rübrt  eS  um; 
bann  giebt  man  einen  gehäuften  (Eßlöffel  Ottebt,  ben  <Sa£ 
oon  bem  gafan  aus  bem  (Eafferol,  oon  1/2  Zitrone  ben  (Saft 
nnb  oon  V2  Zitrone  bie  (Schate  baju.  £)ie  Knochen  beS 
gafanS  ftößt  man  ettoaS  im  Dörfer  nnb  rübrt  fie  and)  mit 
jur  (Sauce,  toic  aud)  eüoaS  ganzes  ©etoürj  nnb  r/2  Lorbeer* 
btatt;  läßt  fie  unter  öfterem  Umrübren  V2  (Stunbe  fodjen, 
bann  burebbaffirt  nnb  über  baS  gleifd)  gegoffeit  (mit  ©atj 
nnb  (Eitronenfaft  nad)  ®efd)tnad  abgefebmedt  nnb  mit  23ouit= 
ton  oerbiinnt),  bann  tangfam  toieber  recht  b^ß  toerben  taffen 
(aber  nicht  lochen),  auf  eine  tiefe  Iffiette  angerid)tet  nnb  mit 
^3aftet($en  garnirt. 

Stnmerfnng.  9ttan  fann  and)  oon  übrig  gebliebenem 
gebratenen  gafan  (Satmi  rnadjen,  ebenfo  oon  91eb^üt;nern 
(eS  febmedt  aber  nicht  fo  fein  toie  oon  frifchen),  ober  aud) 
in  ^itbfd)e  (Stüddjen  gef  dritten  in  eine  Trüffel*  ober  (Eham* 
bignonSfauce  tegen. 

276*  97ebl)iiljncr*  9ttan  ertennt  eS,  ob  bie  9tebt;üt;ner 
jung  ober  alt  finb,  baratt,  baß  bie  jungen  ein  fteineS  toeiß* 
graues  £öbfd;en,  noch  rnnbe  geberfbifcen  nnb  getbgrauc 
güßd)en,  bie  atten  aber  fet;r  fpi^e  gtügelfebern  nnb  buntem 
graue  güße  haben. 

277*  Sftebljubn  gebraten*  9iad;bem  man  ein  junges 
9tebbut;n  gerupft,  getoafd^en  nnb  ausgenommen  bat,  toirb 
cS  mit  Sat§  eingerieben,  ein  Stüdd;en  Butter  iittoenbig 
bineingeftedt  nnb  breffirt  toie  ber  gafan  (fiebe  9?r.  274). 
£)ann  nad)  belieben  gefbidt  ober  in  Sbed  eingetoidett.  3n 
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einem  (Safferol  lägt  man  3 Öotp  (5  ©efagramm)  Butter  Braun 
toerben,  baS  ÜteBpuljm  toirb  auf  bie  23ruft  hinein  gelegt,  $u* 
gebedt  unb  8 Bis  10  Minuten  gebraten,  hierauf  umgeioen* 
bet  nnb  nod?  10  Minuten  Braten  gelaffen.  §at  eS  ftc^>  im 
Safferol  Braun  angelegt,  fo  gießt  man  ein  toenig  Saffer  ju, 
aber  immer  erft,  trenn  man  eS  umgetoenbet  pat,  fonft  oer= 
liert  eS  bie  Braune  garBe.  £)ie  ganj  Sungen  im  guli  nnb 
5luguft  finb  in  15,  20  Bis  25  Minuten  gut  unb  faftig,  Bra* 
ten  fie  länger,  fo  toerben  fie  troden.  £)ie  3uS  toirb  toie 
Bei  bem  gafan  fertig  gemacht.  gür  Trante  barf  fein  23ra* 
ten  gefpidt,  fonbern  nur  aufmerffam  in  Butter  gebraten 
toerben.  — Sill  man  mehrere  auf  einmal  Braten,  fo  legt 
man  fie  in  eine  paffenbe  Pfanne  unb  Bratet  fie  Bei  rafd;em 
geuer  in  ber  SRBpre.  Senn  fie  gut  finb  unb  auf  Beiben 
©eiten  Blaßbraun,  ber  ©a£  aber  in  ber  Pfanne  oielleicpt 
nodt  niept  Braun  genug  ift,  fo  legt  man  bie  Dtebpiipner  — 
ober  and)  alle  anberen  traten  — einfttoeilen  in  ein  attbe* 
reS  ©efepirr  perauS  unb  lägt  ben  ©a£  in  ber  Pfanne  erft 
gehörig  Braun  anlegen,  toobei  man  jeboep  baBei  fielen  Blei* 
Ben  unb  ettoaS  focpenbeS  Saffer  Bei  ber  §anb  paben  mug; 
bann  maept  man  bie  3uS  fertig.  SJtan  lägt  ben  ©a^  mit 
Saffer  loSfocpen,  legirt  fie  mit  ein  trenig  9)?epl,  paffirt  fie 
burep,  gieBt  ettoaS  oon  ber  oBern  3uS  über  ben  traten, 
bamit  er  niept  troden  liegt,  bedt  ipn  mit  Rapier  ju  unb 
ftellt  ipn  toarm  Bis  jum  2lnricpten ; bie  3uS  in  ein  £öpfcpen 
in  feiges  Saffer.  3m  ©eptember  unb  £)ctoBer  Braunen 
bie  9?eBpüpner  V2  ©tunbe,  and)  35  Minuten,  fpäter  noep 
längere  3e^t. 

278»  ^rammetSböqel  gebraten*  £)ie  $rammetsoögef 
toerben  gerupft,  ausgenommen,  flammirt,  bie  5lugen  aus* 
geflogen,  bie  güge  abgefepnitten,  getoafepen  unb  einige  ©tun* 
ben  oor  bem  traten  mit  ©alj  eingerieben.  £)ann  fließt 
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man  burcp  3 Stüd  einen  fernen  feiler,  lägt  in  einem 
©afferol  8 £otI)  (14  Defagratntn)  Butter  braun  toerben, 
legt  6 Stüd  S3ögel  auf  bie  23ruft  hinein,  nebft  einigen 
2Bad$olberbeeren,  bedt  fie  $u  nnb  lägt  fie  bei  f^toadjem 
geuer  3/4  Stunbe  bünften,  bann  toerben  fie  umgetoenbet  nnb 
nod)  J/4  Stunbe  gebraten,  bie  ^ßruft  toirb  Öfter  mit  ber 
Butter  begoffen,  nnb  bann  angeridjtet.  Die  SÖruft  toirb  mit 
geriebener  Semmel  beftreut  nnb  oorfid;tig  mit  Butter  be* 
goffen,  bamit  bie  «Semmel  nid)t  l;crunterläuft ; ber  Safe  im 
(Safferol  toirb  mit  ein  toenig  3Baffer  loSgetocfyt,  burcf)  einen 
Sdjianmlöffel  gegoffen  nnb  als  3uS  baneben  gegeben. 

279.  £erdjen  gebraten.  Die  Serben  toerben,  nad;bem 
fie  gerupft  nnb  flammirt  finb,  ausgenommen  nnb  in  ein 
toenig  iÖuttcr  mit  ettoaS  Sal$  x/4  Stunbe  auf  beiben  Sei* 
ten  gebraten,  bann  angericfytet,  bie  SBruft  mit  Semmel  be* 
ftreut  nnb  oorficptig  mit  ^Butter  begoffen.  SBenn  man  baS 
SBeftreuen  nicpt  liebt,  toerben  Semmelf d)eiben  in  bie  ^Butter 
getaud^t  nnb  bie  Scpüffcl  bamit  garnirt.  Sind;  anbere  fleine 
33ögel  fann  man  fo  braten;  bei  biefen  barf  man  aber  bie 
^Butter  nid;t  fparen , fonft  finb  fie  troden.  Die  ßercfye  ift 
aber  an  fid)  felbft  fett. 

280.  Dte  Sdjitcpfe  aber  SBecafftne.  Die  Sd^nepfc  toirb 
entfebert  ober  gerupft,  bie  £)aut  oom  §alfe  über  ben  $opf 
geigen,  bie  Singen  auSgeftod^en , ber  Sd;nabel  aber  baran 
gelaffen,  ausgenommen  nnb  üDiagen  nnb  ©alle  oon  ber  Öeber 
toeggetl;an.  Diefe  nnb  bie  Därme  toerben  fein  getoiegt,  aud; 
ettoaS.  (£itronenfcfyale,  ein  toenig  grüne  ^eterfilie,  fein  ge* 
fd;abte  gtoiebel,  ettoaS  Salj  nnb  ein  toenig  Pfeffer  gut  unter* 
mifd;t;  bann  5 bis  6 bünne  Semmel] d;eibcf)en  gefcpnitten  uttb 
ben  fogenantitcn  Sdmepfenbred  barauf  geftricpen ; mit  brau* 
ner  ^Butter  begoffen  unb  2 9)Jinuten  in  bie  9iöl)rc  geftellt. 
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©ie  ©d^nepfe  getoafd)en,  in*  unb  auStoenbig  mit  ©at^  ein* 
gerieben,  bev  lange  ©djnabet  burd?  bie  Bruft  bis  in  ben 
bilden  fcpräg  burd>geftod?en,  bie  langen  güge  jurüdgefetyla* 
gen  unb  mit  einem  ©peiter  burd)ftod)en  ober  mit  Binb* 
faben  gebunben;  bann  in  eine  Pfanne  auf  bie  23ruft  gelegt, 
mit  6 bis  8 Lotl;  (10  bis  14  ©efagramm)  brauner  Butter 
begaffen  unb  unter  öfterm  Begiegen  1%  ©tunben  gebraten, 
aud)  manchmal  nod;  länger.  (SS  fomnit  barauf  an,  ob  fie 
jung  ober  alt  finb ; bie  jungen  finb  manchmal  in  3/4  ©tunbe 
fdjon  gut,  man  mug  fie  ba  gut  beobachten.  ©ie  3uS  toirb 
bepanbelt  toie  bei  bem  gafan.  ©ie  fcpön  hellbraun  unb  faftig 
gebratene  ©djmepfe  toirb  auf  eine  ooale  ©Rüffel  angeridfytet. 
©ie  ©emmelfcpeiben  barum  garnirt  unb  bie  3uS  eptra  ba^u 
gegeben.  (Sompot,  ©alat  ober  SBeinfraut  baju. 

281.  2tuerljal)n  ober  Birfl)ul)tt.  ©ie  Bepanblung  oon 
beiben  ift  gleich,  ©er  junge  Sluerpapn  toirb  gerupft,  auS* 
genommen,  bie  klugen  auSgeftodjtcn,  getoafd^en,  mit  ©at^  ein* 
gerieben  unb  breffirt  toie  ber  gafan.  ©ie  Söruft  !anu  man 
fpid'en.  Stuf  bie  S3ruft  toirb  er  in  eine  Pfanne  gelegt,  mit 
10  bis  12  Lotp  (17  bis  21  ©efagramm)  brauner  Butter 
begoffen  unb  unter  öfterm  Begiegen  l1/2  bis  2 ©tunben  auf 
beiben  ©eiten  gebraten,  bis  er  fcpön  toeid?  ift.  ©ie  3uS 
toirb  bepanbelt  toie  bei  bem  gafan. 

282.  5lnerbab«  mit  Droitgcnfauce.  ©er  groge,  alte 
terpapn  toirb,  naepbem  er  rciit  gemad;t  unb  getoafdjen  ift 
unb  in*  unb  auStocnbig  mit  ©als  eingerieben,  in  eine  tiefe 
Bratpfanne  gelegt,  nebft  5 bis  6 ©tücf  Sacppolberbeeren, 
1 Lorbeerblatt , 8 ^ßfefferförner,  ebenfooiel  ^eugetoürj  unb 
helfen,  1 fleineS  ©tengelcpen  ©ppmian,  oon  x/2  Zitrone  unb 
oon  V2  Orange  bie  gelbe  ©d;ale,  — opne  baS  SBeigc,  bieS 
mad;t  bitter.  (Sin  1/2  ©eibet  ober  V4  tarnte  fäcpf.  (2  ©eci* 
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Itter)  ober  eine  Obertaffe  boll  Söeineffig  mirb  abgefod?t  nnb, 
nad?bent  er  erfaltet,  bar  über  gegoffen,  bie  Pfanne  mit  einem 
gut  paffenben  Oedel  jugebedt  nnb  fo  4 bis  6 Sage  ftef?en 
gelaffen,  ber  traten  aber  täglich  umgemenbet.  Oann  lägt 
man  ihn  in  ber  jugebedten  Pfanne  ober  im  Safferol  nebft 
8 ßotl?  (14  Oefagramm)  Butter  nnb  mit  Client,  toorin  er 
liegt,  in  ber  beigen  Bratröhre  ober  aud?  auf  bem  £)erbe 

2 bis  2 1/2  ©tunben  bünften  nnb  giegt  nach  nnb  nach  immer 
ettoaS  SBaffer  ju,  bis  er  fiel)  fcl?r  meid?  ftid?t.  hierauf 
macht  man  eine  braune  ©auce  mie  folgt:  SOI  an  lägt  in  einem 
(Safferol  6 8otl?  (10  Oefagramm)  Butter  braun  merben. 
3nbeffen  hat  man  auf  einem  Heller  borbereitet:  V2  Bmtebel, 
1 ©tüdd?en  ©ellerie  nnb  ^eterfilienmurjel , mie  and?  gelbe 
SRübe  (9JtöI?re  fagt  man  in  ©ad?fen,  in  ^ßreugen  Mohrrübe), 
2WeS  in  bünne  ©d?eibd?en  gefd?nitten,  and?  ettoaS  getrodnete 
Trüffeln  nnb  G>hcnttfngnonS , nnb  noch  bon  1I2  Orange  bie 
gelbe  ©d?ale.  OiefeS  alleö  fd?üttet  man  in  bie  braune  heiße 
Butter,  rührt  eS  um,  giebt  3 £otl?  (5  Oefagramm)  ober 

3 (Sßlöffel  boll  Sftehl  ba$u,  bann  ben  ganzen  ©a§,  morin 
ber  Auerhahn  gebünftet  l?at,  ttod?  ettoaS  fräftige  Bouillon 
ohne  gett,  nnb  lägt  biefe  ©auce  unter  öfterrn  Umrühren 
x/4  ©tunbe  fod?en.  gule^t  brüdt  man  noch  ben  ©aft  bon 
1/2  Zitrone  nnb  bon  einer  ganzen  Orange  baju.  Oer  2luer* 
hahn  toirb  in  Heine  ©tüdd?en  trand?irt,  in  eine  tiefe  Slffiette 
angerid?tet,  bie  fertige  ©auce  barüber  gegeben  nnb  ber 
©d?üffelranb  mit  ^aftetchen  garnirt;  man  fann  auch  einen 
9?anb  bon  Blätterteig,  ber  borher  gebaefen , barum  geben. 
Birft?ühner  merben  ebenfo  behanbelt. 
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IX.  Don  aUedjaitö  Mflilbjittt. 

SBilbprct  mirb,  menn  e$  frifd;  ift,  nicht  gemäffert, 
fonbern  abgemafchcn  unb  nad;  93crfd;vtft  oerbraud;t. 

283.  $irf(praten.  gum  Avalen  nimmt  man  ben 
bilden  ober  aud;  gimmel  genannt,  bte  Leuten  ober  ©chtäget, 
and;  bte  SBlätter,  SÖläjen,  auch  ^Öüger  genannt.  £)er  bilden 
ift  am  oorsüglid)ften.  tiefer  mirb  quer  burd;  in  2 ^etle 
geteilt,  abgemafeben,  abgehäutet,  mit  ©alj  eingerieben,  bann 
reihenmeiS  fd;ön  gefpidt,  in  eine  tiefe  Pfanne  gelegt,  fo  baß 
ber  ©ped  nad;  unten  $u  liegen  fomrnt.  gu  einem  ganzen 
<pirfd;riiden  mirb  1 ‘’Pfunb  (V2  Kilogramm)  ^Butter  braun 
gemacht,  bar  über  gegoffen  unb  mit  einem  paffenben  £)edel, 
ober  auch  mit  ftarfem  guderpabier  jugebedt,  in  bie  25rat= 
röhre  gefteüt  unb  bei  mäßigem  geuer  langfam,  unter  öfterem 
begießen,  ohne  2Baffer  ^ugießen,  1 ober  1 1/2  ©tunbe  braten 
gelaffen,  bis  es  anfängt  in  ber  Pfanne  braun  anjulegen 
unb  ber  traten  §iemtid;  roeich  ift.  £)ann  menbet  man  ihn 
um  unb  gießt  etmaS  ^Baffer  ju,  begießt  aber  ben  traten 
immer  fleißig  mit  ber  Butter,  bis  er  fd)ön  meid;  unb  ber 
©ped  golbbraun  ift.  £)aS  gteifd;  barf  nur  braun  ange* 
taufen  unb  nid;t  hart  ober  troden  fein;  bann  legt  man  ben 
9?üden  in  eine  anbere  Pfanne,  gießt  ein  menig  fod;enbeS 
^Baffer  baneben  hinein,  unb  fd;öpft  mit  einem  Böffel  etmaS 
23utter  auf  ben  traten,  bamit  er  ja  nid;t  troden  mirb,  bedt 
ihn  mieber  mit  Rapier  ju  unb  ftellt  ihn  marrn.  gnbeffen 
macht  man  bie  3uS  fertig.  9ttan  gießt  ungefähr  1 Reibet 
ober  Va  $anne  fäd)f.  (4  £)eciliter)  ^Baffer  ju  bem  @a£ 
in  ber  Pfanne,  läßt  ihn  mährenb  beS  Bührens  loSfod;en, 
quirlt  etmaS  Sttehl  in  faltern  ^Baffer  ein  unb  gießt  eS  ju 
ber  fo^enben  SBratenjuS,  jebod;  nur  fo  biel,  baß  fie  t;übfd; 
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fämig  — nid;t  ju  bicf  mirb;  paffirt  fie  burcp,  giebt  fie  in 
ein  £öpfd;en  unb  ftellt  fie  in  feigem  Gaffer  marrn  big  jurn 
2lnrid;ten.  £)en  bilden  legt  man  ganj  auf  eine  lange 
iöratenfdmffel,  ober  man  trand;irt  xfyn  mie  folgt:  SD^an 
fd;neibet  bag  gleifd;  bid;t  am  Üäidgrat  auf  beiben  ©eiten 
log  unb  fd;neibet  cg  in  fingerftarfe  fc^>räge  ©d;eibd;en,  bann 
legt  man  bag  Däidgrat  auf  bie  ba$u  beftimmte  ©d;üffel, 
legt  bag  gleifcf;  barauf  nnb  brüdt  eg  feft  an  bag  Sftüdgrat, 
bamit  eg  augfieljü,  atg  märe  ber  SRüden  nod;  ganj.  Denn 
begiegt  man  iljm  oorfieptig  mit  etmag  feiger  23ratenjug,  bie 
übrige  giebt  man  eptra  baju.  (Sg  ift  bei  £afel  tuet  bequemer 
für  bie  ®äfte,  menn  er  auf  biefe  2lrt  trand;irt  ift,  nur  muß 
eg  appetitlid;  unb  gut  gemad;t  merben. 

284.  $irfd)feule  ober  ©Ringel  p braten.  (Sine 

Jpirfcpleule  mirb  feiten  ganj  gebraten,  meil  fie  immer  fepr 
grob  ift.  Sftan  tpcilt  fie  in  3 ober  mehrere  £peilc,  Rautet 
fie  gut  ab,  löft  ben  $nod;en  peraug,  mäfept  fie,  reibt  fie  mit 
©als  ein,  mie  alle  traten,  nnb  fpidt  fie ; id;  mill  ben  dritten 
£l;eil  baoon  annepmen.  £)ap  läßt  man  in  einem  (Safferol 
10  £otp  (17  £)efagramnt)  ißutter  braun  merben  unb  legt 
ben  gefpidten  §ir[cpbrateu  pinein,  aber  fo,  bag  bie  ©eite 
mit  bem  ©ped  nad;  oben  fommt;  giebt  etmag  ganjeg  ®e* 
mür$,  nebft  5 big  6 3Bad;polberbeeren , oon  1/2  (Sitrone  bie 
©cpale  fomie  ben  ©aft  baju,  aud;  einige  ©d;eibd;en  gelbe 
üxüben  nnb  V2  3tombel,  unb  läßt  eg  bei  gleichmäßigem  geucr 
Sugebedt  bünften,  big  eg  anfängt  im  (Safferol  braun  an^u* 
legen,  man  muß  jebod;  gut  2ld;t  geben,  bamit  eg  nicht  ju 
braun  mirb.  £)ann  gießt  man  etmag  SBaffer  p nnb  läßt 
ben  ^Braten  unter  öfterm  9?ad;fepen  unb  33egießen  1%  big 
2 ©tnnben  bünften,  big  er  meid;  ift,  mag  mand;mal  aucp> 
nod;  mepr  3e^t  erforbert.  £)ann  legt  man  ipn  l;eraug  int 
eine  Pfanne,  gießt  ein  mcitig  l;eißeg  SBaffer  baneben  hinein 
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unb  begießt  bie  obere  (Seite  mit  etmaS  Sßutter  aus  bem 
(Safferol ; [teilt  i^n  in  bie  Q3vatröl;re  unb  läßt  beit  Specf 
ungefähr  10  biö  15  Minuten  nur  braun  überlaufen,  bamit 
ber  traten  ja  nic^t  troden  mirb.  3nbeffen  läßt  man  ben 
©a^  im  (Eafferol  mit  1 ober  1 1/2  Scibet , 1/2  ober  3/4 
ßanne  (5  Oeciliter)  iföaffcr  Io3fod;en,  legirt  bie  3u3  mit 
ein  rnentg  in  faltem  Saffer  eingequirltem  Sfte^I,  paffirt  fie 
burd;  unb  gicbt  mit  einem  f leinen  Söffe!  nur  fo  oiel  über 
ben  fertigen  traten,  baß  fie  nidjt  fyeruntcrläuft ; man  bedt 
über  bie  Pfanne  ein  ftarfeö  Rapier  ober  eine  paffenbe 
Stürze  unb  läßt  ben  traten  bei  offener  Öftere  nur  loarrn 
fielen.  ®ie  3u3  f teilt  man  in  f;eiße3  SBaffer,  bamit  fie 
redu  ^eiß  bleibt,  aber  ja  nicht  fodtyt,  bi3  jum  ^tnrid^ten. 

SInmerfung.  OaS  übrige  gleifd)  ber  §irfd)!eule  !ann 
man  in  ein  töpfernes  ®efd?irr  einlcgen,  mit  etrnaS  ganjern 
©etoürj,  Sad^olberbeeren , 1 Lorbeerblatt , CEitronenf c^ale 
unb  V2  @eibel  ober  eine  Obertaffe  abgetöntem  2öetneffig, 
meldhen  man,  menn  er  erfaltet  ift,  barüber  gießt.  OaS 
Silbpret  aber  oor^er  ^bereiten  mie  jum  traten  unb  beim 
©ebraun  bie  nötige  SÖutter  ba^u  geben;  mit  ber  iöeije 
ober  -ättarinabe,  morin  eS  liegt,  mie  bei  bem  frifd;en  bamit 
»erfahren  unb  rent  faftig  braten. 

Oie  SSruft,  bie  Sölätter  (33lä$en)  unb  ben  §alS,  tann 
man  aun  fo  einlegen  unb  als  Ragout  ober  $um  (Sinmanen 
oerbraud;en  (fiefye  9h4.  237).  OaS  Silbpret  jurn  (Sinlegen 
mirb  abgemafnen,  el;e  man  eS  einlegt.  23cim  ®ebraud? 
fteüt  man  eS  jum  $od;en,  fomie  eS  in  ber  iÖeije  liegt;  baS 
SBeitere  nan  2$orfd;rift. 

285.  SJiebrüden  gebraten.  Oer  9M;rüden  mirb  gut 
abgemafnen,  aber  nie  gemäffert;  bann  abgel)äutet,  mit  jmei 
Eßlöffeln  ooll  <2>alj  eingerieben,  gefpidt  unb  in  eine  paffenbe 
Pfanne  gelegt,  fo  baß  bie  obere  ©eite  nan  unten  ju  liegen 
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!ommt.  (Sin  (>alBeg  ^funb  (28  £)e!agramm)  iöutter  mirb  Braun 
gemalt,  ^eig  barüBev  gegoffert  unb  ber  prüden  Bet  maßt* 
gern  geuer,  unter  fleißigem  iöegiegen,  1V2  Big  2 ©tunben, 
aud)  mand^mal  nodj  länger  gebraten , Big  er  meid)  ift;  eg 
fomrnt  habet  fel;r  barauf  an,  ob  er  bon  einem  ftarfen  ober 
jungen  SRel)  ift.  Senn  fid;  bag  gleifd)  fd)ön  meid)  fticfyt, 
menbet  man  ben  traten  um  unb  Begießt  i(m  fe^r  gut  mit 
ber  ^Butter  aug  ber  Pfanne,  lägt  ben  ©ped  nur  Braun 
merben  unb  Begiegt  i(m  immer  mieber  mit  iöutter,  bamit 
bag  g(eifd)  nidj>t  ^art  unb  troden  mirb;  legt  i(m  bann, 
menn  er  gut  ift,  in  eine  attbere  Pfanne  unb  giegt  etmag 
^eigeg  Saffer  baneben  hinein,  £)en  Etüden  Begiegt  man 
gut  mit  Butter,  bedt  i(m  mit  ftartem  Rapier,  mag  auf 
Beiben  ©eiten  über  bie  Pfanne  reifen  mug,  p,  unb  ftellt 
Üp  Big  prn  21nrid)ten  in  bie  nidjt  p $eige  33ratröt)re,  ba= 
mit  er  marm  Bleibt,  gnbeffen  Beforge  man  bie  3ug  mie  Bei 
allen  traten,  Söeirn  5Cnricf>ten  !amt  man  ben  ütüdeit  in 
fdptale  ©treifen  quer  burd^aden,  ober  mie  Bei  Dir.  283 
trandjüren.  £)en  burdjgeipdtett  Etüden  legt  man  auf  eine 
lange  ©dpffel  mieber  pfammen,  alg  menn  er  gan$  märe, 
unb  übergiegt  ifp  mit  etmag  SÖratenjug , jebod)  nur  fo, 
bag  nid)t  oiel  baoon  ^erunterläuft ; bie  übrige  giebt  man 
eptra  bap. 

286.  SReljfeule  ober  ©tglägcl.  Senn  bie  üie^teule 
ftarl  ift,  fann  man  bag  gleifd)  mit  einer  fernen  klopfe 
etmag  Hopfen,  baburcfy  mirb  eg  mürber;  bann  mafcfyen,  ab* 
häuten,  fpiden,  mit  2 (Sglöffeln  ooll  ©als  einreiben,  mit 
12  Big  16  8otl;  (21  Big  28  ©efagramm)  Brauner  iÖutter 
Begiegen  unb  Braten  mie  ben  bilden;  bann  gan$  anrid;ten 
ober  in  Ipbfcfye  ©d;eibd;en  fdpeiben  unb  mieber  pfammen* 
legen;  ober  and)  bie  ©d;eibd;en  fdf>5n  übereinanber  auf  eine 
längliche  ©d;iiffel  anridüeit  unb  etmag  Söratenjug  barüber 
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geben,  bamit  bet  fötalen  nid)t  gan$  troden  liegt  unb  man 
bocfy  bcn  ftifdfyen  f5Ieifd?fd)nttt  fielet,  ©iebt  man  ben  traten 
ganj  auf  bie  £afel,  rnie  id)  oben  angegeben  l)abe,  fo  gicbt 
man  mit  einem  Söffet  ein  toenig  £3ratenju$  übet  ben  ganzen 
traten  unb  bie  übtige  e^tra.  — Senn  man  ntcfyt  oom 
9iel;  l)at  als  man  braud?t,  fo  famt  man  ba3  gleifdj  ein* 
legen  toie  oom  §itfd)  (fiel;e  Tx.  284)  unb  beim  ®ebraud; 
mit  bet  nötigen  33utter  btaten,  ioie  ba3  frifcfye.  Söefonberö 
Oa3  SSotbete,  ma$  man  junt  @inmad;en  obet  Ragout  nimmt, 
fdjmedt  beffet  eingelegt  al§  frifdj.  £)a3  eingelegte  Silbpret 
braud^t  man  nicf;t  etft  ju  blandsten  toie  ba3  ftifd;e,  fonbetn 
man  teinigt  unb  mäfcfyt  e3  oot  bem  (Einlegen.  23eim  ®e* 
braucfy  nimmt  man  e§  au$  bet  SSe^e,  [teilt  e3  mit  fod^en* 
bem  Soffer  jum  Sbd)en,  fcfyäumt  e§  ab  unb  lägt  eö  in  bem* 
felben  Saffet  loeicfyfocfyen ; bann  fd;neibet  man  e§  in  pbfdje 
Stüdd;en  unb  oerfäfyrt  bamit  nadj  bet  SBotfd^tift  Ta.  237. 

287.  Ragout  tomt  9fdj,  ober  ehtgemadjteS  Silbgret 

Sie(>e  Ta.  237.  Sind;  übtig  gebliebenen  traten  tann  man 
in  bie  «Sauce  legen  unb  batin  red)t  l;ei§  toetben  taffen,  abet 
nidj>t  fodjen.  £3ei  9ir.  22  l;abe  id)  bie  Sauce  ausführlich 
bcfcbrieben. 

288.  fRegteber  gebämgft.  £)ie  Zubereitung  ift  biefelbe 
toie  bei  bet  Kalbsleber.  Sieljje  sJlr.  181. 

289.  $afenbrateu.  £)ent  §afen  mitb  ba§  gell  ab* 
geftreift  ober  abgewogen.  £)ie  Sßotbetläufte , bie  23tuft,  bet 
§al3  mit  bem  Äo^f  abgefdjmitten  unb  baö  ©efcfyltnge  mit 
bet  Sebet  l)erau3genommen.  ®iefeS  jufammen  nennt  man 
ben  jungen  §afen  obet  ba3  £)afenflein.  (£)ie  übrigen  (Sin* 
getoeibe  tl;ut  man  meg.)  £)en  dürfen  nebft  ben  §inter* 
läuften  (obet  Leuten)  toäfcfyt  man,  häutet  il;n  fcfyön  glatt 
ab,  beftreut  il)n  mit  2 Eßlöffeln  ooll  Sah  unb  reibt  Üjm 
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auf  beiben  ©eiten  bamit  ein.  Oamt  fptdt  man  ben  §afen 
mit  furg  unb  fein  gefdmittenem  ©ped,  auf  jeber  ©eite  2 
biö  3 9?eil;enr  legt  i^n  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  fo,  baß 
bie  gefpidte  ©eite  nacl;  unten  tommt,  unb  begießt  iljn  mit 
10  bi§  14  Botl;  (17  big  24  Oetagramm)  Reißer  brauner 
Butter.  Oann  ftettt  man  it;n  in  bie  Jjjeiße  Bratröhre  unb 
bratet  i$n  bei  gelinber  §>i^e  unter  fleißigem  Begießen  mit 
ber  Butter,  morin  er  liegt,  eine  ©tunbe,  menbet  i§n  §er* 
nad;  um  unb  begießt  bie  obere  ©eite  gut  mit  Butter.  3ft 
eg  ein  gut  auggereifter,  aber  junger  §afe,  fo  ift  er  in  einer 
©tunbe  meid;.  9cun  toirb  ficb  aud;  ber  ©a£  in  ber  Pfanne 
braun  angelegt  fyabcn;  man  gießt  bann  1/i  ©eibel  ober 
Va  Obertaffe  Saffer  neben  bem  Braten  in  bie  Pfanne  gu  nnb 
läßt  i$n  nod;  10  Minuten  in  ber  Reißen  $ftö^rc  fielen,  big 
ber  ©ped  fd;ön  hellbraun  überlaufen  ift;  bann  legt  man 
ben  §afen  in  eine  anbere  Pfanne,  gießt  ein  menig  ^eißeg 
Saffer  baneben  hinein,  begießt  ben  Braten  gut  mit  ettoag 
Butter  bon  bem  ©a£  aug  ber  Pfanne,  bedt  i(m  mit  einem 
ftarten  Rapier  gu  unb  ftellt  it;n  marm  big  gum  3lnrid)ten. 
Oie  3ug  in  ber  Pfanne  läßt  man  mit  ettoag  Saffcr  log= 
tod;cn,  legirt  fie  mit  1/2  Eßlöffel  ooll  in  faltern  Böaffer  ein* 
gequirltem  ÜUM;1,  paffirt  fie  burd)  (eg  barf  ungefähr 
V2  ©eibel  ober  V4  tarnte  [2  Oeciliter]  fein)  nnb  ftellt  fie  im 
Saffer  ^eiß  big  gunt  51nrid;ten.  Senn  ber  §afe  lange  fielen 
muß,  fann  man  bie  3ug  aud;  über  ben  Braten  gießen;  beffer 
ift  e§  aber  bei  allen  Braten,  fie  fommen  halb,  nacfybcm  fie 
fertig  finb,  auf  ben  £ifd).  Oen  §afen  l;adt  man  quer  burd; 
in  pübfcpe  ©tüdcfyen,  legt  i(m  auf  eine  lange  Bratenfcfyüffel 
toieber  gufammett,  alg  toenn  er  gang  märe,  urtb  begießt  if;n 
mit  ettoag  Bratenjug ; bie  übrige  giebt  man  ejdra  bagu. 
3u  §afen  nnb  aud;  allem  anbereu  Silbpret  !ann  mau  2Bein* 
traut,  ©auertraut  ober  allerl;aitb  ©alat  unb  (Sompot  geben. 

51  unter  tu  ng.  5llte  §afen  taffe  man  länger  an  ber 
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Luft  Rängen,  bamit  fie  mürbe  merben,  ober  auf  bem  Eife 
liegen.  Oiefe  braunen  oft  2 big  2J/2  ^tunben,  el?e  fie  meid) 
merben. 

290.  Eingemachten  aber  jungen  $afett  aber  £>afen= 
flcin.  Oer  junge  §afe  mirb  mit  fod?enbem  $3affer  nebft 
etmag  (©ala,  3^^  ©riinjeug,  1 Lorbeerblatt,  etmag  gan* 
jent  ©emürj  unb  x/4  ©eibel  ober  x/2  Obertaffe  Seineffig 
jum  Kod)en  gefteHt ; in  1 ober  IV2  ©tunbe,  menn  er  meid? 
ift,  mieber  tyerauggenommen,  ber  ©d?aum  baoon  abgemafd)en, 
in  beliebige  ©titdcpcn  gefcfjnitten  ober  get)adt,  in  ein  (Safferol 
gelegt,  ein  menig  @alj  barüber  geftreut  unb  ein  ©lag  9?ot^ 
mein  barüber  gegoffen,  ober  ftatt  beffen  ein  Löffel  ooll  Seim 
efftg  unb  etmag  fet)r  fein  gemiegte  (Eitronenfc^ale  baju  ge* 
geben,  bann  gugebecft  fielen  gelaffen.  Snbeffen  mad)t  man 
eine  braune  ©auce  nach  ber  23orfd)rift  9ir.  22.  Senn  fie 
fertig  unb  burcfypaffirt  ift,  giebt  man  fie  über  bag  borbereitete 
gleifd),  ftellt  eg  f;eiß  big  jum  2lnrid?ten  unb  garnirt  ^a* 
ftetd)en  um  ben  ©cpüffelranb,  ober  giebt  Kartoffeln  ober 
Klöße  ba^u. 


X.  Don  Jtfdjeu  unb  Jirebjen. 

5Ule  gifd)e  müffen,  menn  fie  gut  unb  fd)madf;aft  fein 
feilen,  frifd),  fomie  fie  aug  bem  Saffer  fomnten,  gefd;lad?tet 
unb  äubereitet  merben.  9J£an  fd?lägt  fie  auf  ben  Kopf,  fd)nci= 
bet  ben  23aud?  auf,  nimmt  bie  Eingemeibe  heraus,  aber  fefyr 
oorfid?tig,  bamit  man  bie  ©alle  nid)t  geweißt,  meld)e  unter 
ben  gloffen  am  Kopfe  fi£t,  fd)uppt  ben  gifd),  fd)neibet  il;n 
in  ©tücfen  ober  fod;t  if)n  gang,  je  nadjbem  bie  23orfd)rift 
ift.  Oen  SHogen  ober  bie  SOlild?  !od?t  man  immer  mit,  ober 
benufct  fie  gu  gifepfuppe. 
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©ie  ßaid;5ett  ober  bie  93erme^rung  ber  gif  cp  e. 

Sn  ber  Laid^eit  finb  bte  gifd?e  nicpt  fo  gut,  fcpmatfpaft 
uttb  fleifcpig.  23on  ben  mir  befannten  giften  mit!  icp  baper 
bie  3ctt  angeben,  in  toeldber  man  fie  nicpt  focpen  foll.  9?ur 
Stal  nnb  Lad;§  madjen  eine  2lu3napme,  ba  fie  ju  jeber  3eit 
in  genießen  finb. 

©er  §ed)t  im  gebruar,  äftärs  unb  Slprit. 

©er  Karpfen  im  SOlai , Suni,  Suli  unb  Sluguft.  ©ie 
Karpfen  febocp,  toeldpe  in  großen  gliiffen  gefangen  ioerben, 
finb  and)  in  ben  beiben  leptern  Monaten  genießbar. 

©er  33ärfdp  im  Sftärj  nnb  Llpril. 

®ie  tarnte  im  Slftai  unb  Suni. 

©ie  Quappe  ober  Llalraupe  int  Sanuar  unb  gebruar. 
©er  Sanber  ober  3anker  tut  Sttärg,  2lpril  unb  5D?ai. 
©ie  gorelle  ift  ju  jeber  Seit  genießbar. 

©ie  Sdpleie  im  2ftai,  Suni  unb  Suli. 

291,  Lad)ö  blau,  ©er  Lad;d  toirb,  toenn  er  gefcpladptet 
ift,  gefd;uppt,  in  ber  SOfttte  ber  Länge  nad;  gefpalten,  in 
einen  3°ß  ftarfe  Scpeiben  gefdmitten  unb  rein  getoafd)en, 
aber  nidjt  lange  im  Saffer  liegen  gelaffen,  Snbeffen  fept 
man  ein  (Safferol  palb  ooll  Saffer  jum  $odten,  aucp  palb 
Saffer  nnb  palb  toeißen  Sein,  ober  anftatt  be§  Seines  jmei 
©peile  Saffer  unb  ein  ©peil  Seitteffig.  Senn  cS  focpt, 
giebt  man  1 ganje  3tt>iebel,  1 Lorbeerblatt,  ein  ©tittf  (Sellerie, 
^ßeterfilientourjel  unb  gelbe  Dxiibe  (SDco^re),  oon  1 Zitrone 
bie  gelbe  <Sd;ale,  oon  ber  Zitrone  baS  Seißc  abgefd;ält  unb 
bie  ganje  Zitrone  in  0d)eibd;en  gefdmitten  auch  baju,  bann 
einige  Ä'örndjcn  ganzen  Pfeffer,  9teugetoürj  unb  Gelten,  unb 
faljt  eS  itod;  einmal  fo  ftarf  als  getoöpnlicpe  gleifcpfuppe. 
9?un  begießt  man  ben  LacpS,  toelcpcr  in  (Stütfcpen  gefdmitten 
unb  rein  getoafcpen  auf  einer  flad;en  ©cpüffel  ncbeiteinanber 
liegen  muß,  mit  Seiiteffig,  unb  läßt  bie  Stiidcpen  langfam 
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in  bag  fod;eitbe  Saffer  oon  bet  ©d;iiffel  hinein  fdpbfen, 
bcdt  bag  Gaffer  ol  gu  unb  lägt  cg  bet  fcfynetlem  gcuer  big 
Sunt  $od?en  fommen.  ©o»ic  eg  anfängt  su  fod;en,  siel;t 
ntan  cg  prüd  unb  lägt  eg  aufgebedt  nod;  10  Minuten  lang* 
feint  focfyen,  bann  toeggeftellt.  Senn  eg  ettoag  überfüllt  ift, 
nimmt  man  bie  ©tiide  einzeln  mit  einer  gif  dielte  f;eraug, 
rid;tet  fte  auf  einer  langen  ©Rüffel  l;übfd;  an  unb  garnirt 
beit  ©d;üffelranb  mit  G>itronenftüdd;en  unb  frönen  grünen 
ißeterfilienblättern , ober  aud;  gleid;  ^eig  angeridjtct,  $ar* 
toffeln  in  ©als»affer  gefod;t  baju,  mit  ein  rnenig  fein  ge= 
miegter  ^eterfilie  überftreut  unb  jerlaffene  ober  braune 
SButter  e^tra  baju  gegeben.  23on  bem  Uebrigen  legt  ntan 
bie  ©tüdd)en  einzeln  in  eine  tiefe  ©d;üffel  unb  giegt  fe$r 
bef;utfam  ben  (©ott)  ober  bag  ©aläloaffer,  toorin  er  gefod;t 
l;at , barüber,  bedt  it)n  mit  &öfd;babier  su  unb  betoa^rt  il;n 
an  einem  fügten  Orte  auf,  ebenfo  aud;  alle  anberen  blau 
gefönten  gifebe;  fie  galten  fid;  10  big  14  Oage  unb  nod;  länger. 

292.  £ad)g  en  Mayonnaise.  Oer  abgefod;te  8ad;g,  oon 
§aut  unb  (träten  befreit,  toirb  in  feine  fdjmale  ©tiidd;en 
gefd;uitteu,  auf  eine  runbe  nidjt  p tiefe  @d;üffel  fd;5n, 
tüie  ein  Sßerg,  angerid;tet,  mit  ilttabonnaije  begoffen  (fiel;e 
9tr.  239)  unb  mit  fein  gefd)nittenem  ©cfynittlaud;  beftreut. 
Oer  9?anb  toirb  mit  ©alat^ers^eit  unb  gel;adten  Gribottern 
garnirt,  ber  SÖerg  mit  kapern,  Zitronen  fd;eibd;en,  aud;  <Sier= 
fd;eibd;cn  auggefnt^t,  ober  aud;  mit  getoafebenen  ©arbeiten, 
bie  oon  ben  träten  befreit  ftnb,  abtoecfyfetnb  regiert , aud; 
Slgpic  toirb  oertoenbet  > enblid;  farm  er  aud;  ganj  einfad;  sur 
Oafel  gegeben  »erben.  SMan  §at  eine  grogc  Slugtoatyl,  bie 
äftatyonnatfe  gefd;ntadootl  anjuridjten. 

293.  gareilen  blau.  Oie  gorcllen  »erben  auf  ben  topf 
gefcfylagen,  ber  SÖaud;  aufgefd;uitten,  bie  (Singetoetbe  f;etaug* 

Sa  gier,  11 
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genommen,  gut  attSgetoafcben.  OaS  Gaffer,  tuorin  man  fie 
focf;ett  will,  muß  aber,  toä(;renb  bent  man  fie  fcblad)tet,  fd)on 
fodjett,  fonft  ioerben  fie  nicht  fcl;bn  Mau.  9luf  6 ©tiid 
gorellett  ooit  bet*  geu)öl;nlid)eit  ®röße  läßt  mau  in  einem 
(Safferol  ungefähr  5 Reibet  (2x/2  Kanne  fäd)f.  ober 
IVa  Liter)  Saffer  fod)ett,  uebft  3 (Sßlöffel  ooll  ©ah,  ein 
©tüdc^en  .gioiebel,  ein  Lorbeerblatt  unb  einigen  Körnchen 
gattseg  (55en>ürj ; legt  bie  gefd?lad)teten  unb  rein  gemalten 
gorellen  neben  einattber  auf  eine  lange  ©d;üffel  unb  begießt 
fie  mit  1/2  ©eibel  ober  1 Obertaffe  Seirteffig;  bann  laßt  man 
fie  langfaut  in  ba6  fodjtenbe  Saffer  fd;lüpfen,  bedt  fie  aber 
nid)t  $u,  foubern  beobachtet  fie  gut.  ©otoie  e3  toieber  an* 
fängt  ju  !od;en,  ftellt  man  fie  gan&  tueg  oont  §erb  unb  bedt 
fie  bis  jurn  ©ebraud)  mit  Löfdjpapier  51t.  tOann  richtet  mau 
fie  bel;utfam  auf  eine  @d;üffel  neben  einanber  au,  fo  baß 
fie  auf  bent  L3attd;e  ftelteu,  garnirt  fie  mit  (£itroueitftüdd;eu 
unb  grüner  ^eterfilic  unb  giebt  frifdje  Butter,  ober  (Sffig 
unb  Del,  Üiemoulabenfaitce,  braune  Butter  unb  in  ©ah* 
tu  affe  r gelochte  Kartoffeln  ba$u,  ober  richtet  fie  aud;  gauj 
falt,  mit  Sttatyomtaife,  tuie  beit  Lad)g,  an. 

294.  gorelleu  gekrfeu.  Senn  man  bie  gorelleu  ge* 
fd;lachtet  unb  gut  au3getuafd;eit  bat,  reibt  man  fie  in*  unb 
auMoenbig  mit  ©ah  eilt  unb  läßt  fie  1/2  ©tunbe  ober  aud; 
länger  liegen ; bann  trodnet  mau  fie  mit  einem  reinen  £ud;e 
ab,  loeubet  fie  auf  beibett  ©eiten  in  £0tehl  um,  panirt  fie  in 
gefcbfageiten  Grient  unb  geriebener  ©emtuel  unb  bädt  fie  itt 
99utterfcbmal$  febbtt  hellbraun  auä  (fiel;e  s)ir.  30).  Dann 
richtet  man  fie  auf  eilte  ©dniffel  neben  einattber  an,  garnirt 
fie  mit  Gütronenftüdcben  unb  gebadener  grüner  ^eterfilie 
nach  ber  33orfd;rift  s)lr.  257. 

295.  gorelleu  iit  ^l^ic.  SD?att  macht  3 biö  4 ©eibel 
(IV2  big  2 Kannen  fäd)f.  ober  1 big  L x/4  Liter)  %^ic  nach 
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9h\  44  fertig,  gießt  ettoaS  in  eine  gorrn  babort,  in  tr>cld;c 
bie  gorellen  bequem  (;ineinge4;en;  ungefähr  1 30Ü  W %W\c 
unb  läßt  if;it  an  einem  falten  Orte  ober  auf  beut  (Sife  red;t 
fteif  toerben.  9i'un  4;at  man  6 ©tiid  blau  geformte  gorellen, 
legt  fie  einzeln,  unb  jtoar  aufbenfftitden,  auf  ben  fteifen 
3l^tc,  aber  recf)t  be^utfam  unb  nicht  ganj  bictyt  neben  ein= 
anber>  bajtoifcben  CSitronenfd;eibd;en.  Die  gorellen  müffert 
oerfebrt  barauf  liegen.  $un  gießt  man  fe^r  borfichtig  mit 
einem  Söffet  bon  bem  flüffigen  3(3£ic  an  ber  ©eite  unb  jtoi* 
fd)en  ben  gorellen  hinein  unb  läßt  il;it  toieber  feft  toerben. 
i$or  bem  Anrichten  giebt  man  l;eißeö  Saffer  in  eine  (Schöffel, 
l;ält  mit  beiben  §änben  bie  gorm  mit  bem  3l3£ic  einen 
Slugenblid  hinein,  ^ic4>t  fie  fchncll  toieber  ^erau^,  trodnet 
fie  ab,  ftürjt  fie  auf  eine  flache  ©Rüffel  unb  hebt  fie  borfichtig 
bon  bem  Störte  ab.  Den  9?anb  fann  man  mit  Orangem 
blättern  garniren,  ober  mit  (Sitronenftüdd)en  unb  grüner 
^eterfilie.  foftet  biel  SfRül^e,  trenn  e3  aber  gut  gelingt, 
macht  e$  greube  unb  fieht  fe$r  fchön  au3.  9Ran  fann  auch 
aitbere  gifcfye,  als  Sachs,  Slal,  aud)  Karpfen,  in  ^ISpic  fetten, 
bon  ber  gifd)brübe  ettraS  mit  jum  3lSpic  nehmen  unb  ben 
0?anb  mit  gef)adten  ©bottern  garniren. 

296.  3lal  blau.  Den  lebenbigen  31  af  greift  man  mit 
einem  leinenen  Dud)e  hinter  bem  $o£fe  an,  um  il;it  feft^alten 
;3u  fönnen,  fcfyneibet  ihm  gleich  mit  einem  fd/arfen  SReffer 
hinter  ben  Ohren  baS  SRiidgrat  quer  burd;,  fo  baß  ber  fö'opf 
nod)  baran  hängen  bleibt;  bann  fd;neibet  man  borfichtig  bom 
Stopfe  an  ben  Söaucfy  ber  Sänge  herunter  auf  unb  nimmt  bie 
(Singetoeibe  bchutfam,  bamit  man  bie  ©alle  nicht  jerrreißt, 
heraus.  Dann  fd;neibet  man  ben  Slal  in  beliebige  ©tüd= 
eben,  bie  jeboch  burch  baS  Soeben  oiel  Heiner  toerben.  3luf 
einen  2lal  bon  einem  ^funbe  (l/2  Kilogramm)  [teilt  man  in 
einem  ßafferol  ungefähr  3 Seibel  (V/2  $anne  fächf.  ober 
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1 Siter)  $3affer  sunt  tod;en,  nebft  4 Cggtöffet  ooll  ©als, 
1 ßorbeerblatt , 2 ober  3 23lättd;en  ©albet,  etma$  ganseS 
©etoitrj  unb  eine  ganse  3mtebel,  and;  einige  ©cpeibcpen  Öiu 
trone  — otyne  ba3  Seiße,  aber  mol;l  etma3  bünne  gelbe 
©d;ale,  enblid;  2 8ot§  (3  Defagramm)  frifd;e  Butter,  legt 
bie  rein  gernaf dienert  2Ialftüdd;en  neben  einanber  auf  eine 
©d;üffet,  gießt  1/2  ©eibel  (x/4  tarnte  fäd;f.  ober  2 Deciliter) 
SBeineffig  barüber,  fc^üttet  fie  langfant  in  baS  ba$u  beftimmtc 
!od;ettbe  ©aljmaffer,  bedt  ba3  (Safferol  ju  unb  läßt  e3  bei 
fdjmellem  geuer  junt  t'odjen  fontmen.  Dann  nimmt  man 
ben  Dedel  ab  unb  läßt  ben  Stal  nod)  10  Minuten  fodjen; 
ftellt  ityn  meg  unb  bedt  ityit  mit  Öi5fd)papier  su-  3Benn  er 
!alt  ift,  nimmt  man  ba§  Rapier  herunter  unb  gicbt  mieber 
frifd;e3  barüber,  toeü  toarm  baS  Rapier  baS  gett  oorn  Stal 
ansiel;t.  Säßt  man  e3  aber  barauf,  fo  befommt  ber  gifd; 
einen  tranigen  ®efd;ntad;  ebenfo  aud;  bei  8ad;6,  2Bel3  unb 
tarpfen.  sDkn  feroirt  ben  Stal  mar  nt  ober  falt,  mit  Zitrone 
unb  ^eterfilie  garnirt,  (Sffig  unb  Del  ober  Sftemoulabenfauce 
baju  (fie^e  2tr.  238),  ober  aud;  al3  -Jftaponnaife  nad)  9tr.  239. 

297.  Slat  gcbrateu*  Dem  gefd;lad;teten  Stal  mirb  bie 
£aut  um  ben  topf  burd;gefd;nitten , eine  ftarfe  jmeijinüge 
(Sjabel  burd;  ben  topf  geflogen  unb  auf  bent  tüd;enti)d; 
feftgeftedt.  'Dann  bie  §aut  ^eruntergejogen , ber  Stal  in 
©tüden  gefd;nitten,  mit  ©als  eingerieben,  aud;  etmaö  ge* 
trodnete  ©albei  barüber  geftreut,  in  Dttefyl  urngemenbet  unb 
in  fteigenber  SÖutter  20  Minuten  gebraten.  Zitrone  ober 
aud;  äßeinfraut  mirb  baju  gegeben. 

298.  Stal  gebraten  auf  eiufadjc  Strt*  $$on  bent  blauen 
Stal , meiner  eine  ©tunbe  ober  aud;  länger  juoor  fertig  ge* 
fod;t  morben  ift,  mirb  bie  bide  §aut  abgcfd;ält  unb  ber  Stal 
in  sD7e^l  urngemenbet.  Dann  läßt  man  auf  3 ©tüdcfyen  Stal 
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4 Lotl)  (7  SDefagramm)  Butter  bis  gurn  ©teigen  tommen, 
legt  ben  5XaI  hinein  lägt  ifyu  4 Spinnten  auf  ber  einen  unb 
2 Minuten  auf  ber  anbern  ©eite  fd)5n  hellbraun  braten  unb 
giebt  ifyn  fo  l)eig  gu  Seintraut  ober  and;  nur  mit  Zitrone. 

299.  |jccf|t  blau.  9ttan  fc^neibet  bern  §ed)t  ben  23aud) 
auf,  nimmt  bie  (Singetoeibe  nebft  Leber  unb  ©alle  oorfid)tig 
I)erauS,  löft  bie  Leber  be^utfam  oon  ber  ©alle  loS  unb  todjt 
fie  mit.  Sftun  nimmt  man  ein  ftumpfeS  Keffer,  fdjuppt  ben 
§ed)t  oon  unten  nacf)  oben  unb  fdjncibet  ben  $opf  ab.  3ft 
ber  §ed)t  grog,  fo  fpaltet  man  il;n  ber  Länge  nad)  oon  ein* 
anber,  bann  quer  burd)  in  beliebige  ©tüdd)en,  U>äfd)t  fie 
gut  ab  unb  legt  fie  auf  eine  fladbe  ©d)üffel.  gnbeffen  t)at 
man  aber  fdjon  — auf  einen  §ecbt  oon  2 bis  3 $funb 
(1  bis  1V2  Kilogramm)  — ein  Gaffer ot  mit  4 bis  6 ©eibel 
ober  2 bis  3 bannen  fcicf>f.  (1V2  kiS  2 Liter)  Saffer  gum  $od)en 
geftellt,  nebft  4 bis  5 ©glöffel  ooll  ©alg,  1 ganzen  3miebel, 

1 Lorbeerblatt , ettoaS  gangem  ©emürg  unb  Surgeltoerf ; 
iibergiegt  bie  ©tüdcfyen  §ed)t  mit  V2  ©eibel  (V4  $anne  ober 

2 3>ciliter)  Seincffig,  fc^üttet  tyn  in  baS  fod)cnbe  ©alg>- 
toaffer  unb  lägt  it)n  gugcbedt  bei  fdjmellem  geuer  gum  $od)en 
tommen;  bann  giet)t  man  il;n  gurücf  unb  lägt  il;n  aufgcbedt 
nod)  10  Minuten  burd)giel)en , bamit  er  gar  toirb  unb  nid)t 
gerfäfyrt.  £)er  §ed)t  ift  ein  fel;r  garter  gifd)  unb  mng  halber 
gut  beobad)tet  toerben. 

3lnmerfung.  £>ie  fleineren  §ed)te  braucht  man  nid)t 
gu  galten,  fonbern  nur  quer  burd)  in  ©tüdcn  gu  fd;neiben, 
bie  nod)  fleineren  tarnt  man  and)  gang  focfyen.  9lud)  groge 
oon  2 unb  3 ^ßfunbeit  (1  bis  1V2  Kilogramm)  fann  man 
gang  fod)en , toie  folgt : Senn  ber  §ed)t  oon  ber  angegebenen 
©röge  gefd)lad)tet,  gefd)uppt  unb  ausgenommen  ift,  toäfd)t 
man  it)n  rein  in*  unb  auSioenbig;  ftiefet  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  bie  9?ü<f  grate  burd)  unb  formirt  ben  §ecfjt  frumm, 
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mo^u  man  ben  ©djmang  mit  ftarfem  3mtrn  burcfy  ben  Äo^>f 
heftet  ©o  mirb  er  gan^  in  ein  (Safferot  mit  faltem  Sßaffer 
gelegt,  bann  ©al$,  ©emiir^,  gmiebel,  ein  ©tücfd;en  ©ellerie, 
^ßetcrfilientDurget  unb  gelbe  D^übe , aud;  2 8ot$  (3  Defa* 
grantm)  frifd;e  Butter  baju  getrau  unb  Bei  rafd;em  geuer 
gum  Kod;cn  gebrad;t.  Dann  jie^t  man  il;it  jurüd  unb  läßt 
il;n  aufgebedt  auf  ber  ©eite  fielen,  bamit  er  fid;  red^t  burcb-- 
jie^t,  aber  nidjt  met;r  fod?t.  3n  ungefähr  10  Minuten  fann 
man  iljm  anrid)teit;  mau  nimmt  il;n  mit  §ülfe  einer  gifdj* 
feile  unb  ©erfud;enfd)aufel  oorfid;tig  f;erauö,  legt  il;n  auf 
eine  baju  Bereit  gehaltene  ©d;üffel  unb  Beftrcut  il;n  mit  Bart 
gefaxten,  gepadden  ©ibottern,  meld;e  mau  oorf;er  mit  ge* 
miegtcr  grüner  ^3cterfilic  untermi[d;t  l;at.  Statut  gieBt  man 
e^tra  gerlaffene  ober  Braune  33utter  unb  jule^t  Kartoffeln 
in  ©al^maffer  gefoct>t  ba^u,  ober  aud;  ©arbeüenbutter  ober 
l;olläubifd;e  ©auce  (fietyc  -Dir.  222).  Der  3mirn  ober  23inb* 
faben  mtrb  Beim  2lnrid;ten  oorfid;tig  ^erauögejogen ; bie  ÖeBer 
gieBt  man  beut  §ed;t  tn$  9ttaul  ober  man  legt  fte  baueBen. 
äftan  fann  aud;  ben  gifd;  mit  einem  glcid;cn  ©etnifd;  oon 
geriebener  ©emmel  unb  Kren  (üfteerrettig)  I;üBfd;  bid  Be* 
[treuen  unb  mit  Brauner  SButter  Begieren.  2öa3  oom  §ed;t" 
übrig  Bleibt,  legt  man  mieber  in  baS  SBaffer,  mortn  er  gc^ 
fod;t  I;at.  5ßill  man  am  anberit  Dag  baoon  märmen , fo 
legt  man  ben  gifd;  l)erauS,  ftcllt  b aß  ©al^maffer  l;eiß,  unb 
menn  eö  fod;t,  legt  man  fo  oielc  ©tüdd;en  als  man  6raud;t 
in  ben  Reißen  ©ott,  unb  läßt  baö  ßafferol  jugcbedt  entfernt 
oom  geuer  ftefyen,  fo  mirb  er  fid;  mieber  rcd;t  mann  burd;* 
äicfyen  unb  mic  frifd;  fd;mcden.  31ud;  mirb  er  angericfytet 
mic  ber  frifd;e.  Dies  gilt  aud;  Bei  allen  anberit  gifcBen. 

300,  .jpcdjt  gcftritft  au  four.  ©inen  großen  $cd;t, 
uad;bcnt  er  gcfd;lad;tct,  gefd;uppt,  ausgenommen  uttb  rein 
gemafdben  ift,  fd;neibct  inan  mit  einem  fd;arfen  SD?effcr  in 
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bic  graue  §aut,  ganj  biimt  bei*  Sänge  nad;  herunter,  fd;itcü= 
bet  redit  gleichmäßige  feine  ©tiidchen  ©ped  unb  ©arbellcm 
fleifdt,  reibt  beit  §>ed;t  in*  unb  auömenbig  mit  ©alj  eilt 
unb  fpidt  if;tt  rcihentocis,  eine  9teit;e  mit  ©ped,  bic  attbeve 
mit  ©arbeiten,  unb  fo  fort  ungefähr  auf  jeber  ©eite  3 bis 
4 sJieil;cit.  ©amt  legt  man  il;it  in  eilte  ^Bratpfanne  unb 
gießt  Vg  ©eibel  (x/4  $anne  fad;f.  ober  2 ©cciliter)  meißen 
Sein  baju,  ober  ebenfooicl  Seineffig  mit  ber  pälfte  S aff  er 
gemi[cbt,  fotoic  eine  ganje  ^loiebcl,  1 Lorbeerblatt  unb  etmaS 
ganjeö  ©ettntrj.  3u^e^  begießt  man  beit  §ed;t  mit  J/4  Sßfunb 
(14  ©etagramm)  fteigenber  23utter  unb  nun  läßt  man  ihn 
tangfam  unter  öfterem  23egießen  bei  gleichmäßigem  geuer 
1/.2  ©tunbe  braten.  9ttan  !ann  il;n  and;  frumm  breffiren 
mic  beit  blauen  unb  mit  einer  ©arbellenfauce  nad)  9er.  219 
geben,  ©en  ©a£  in  ber  Pfanne  nimmt  man  mit  jur  ©auce, 
richtet  ben  £)ed;t  auf  eine  ©dptffel  an  unb  begießt  ihn  mit 
brauner  SÖutter.  ©ie  ©auce  giebt  man  eptra  baju. 

301.  §cdjt  gcbadeit  ober  grillirt.  9tad;bem  ber  ge* 
fd)lad;tete  §ed)t  rein  getoafchcit  unb  in  ©tiidchen  gefchuitten 
ift,  mirb  er  auf  beiben  ©eiten  mit  ©alj  eingerieben,  toorauf 
man  il;n  toenigftenS  1/2  ©tunbe  liegen  läßt,  ©ie  Keinen 
gifebe  fönnen  ganj  bleiben,  ©amt  locnbet  man  bie  ©tüd> 
d;cit  auf  beiben  ©eiten  in  £DM;l  um,  panirt  fie  in  gefd)la= 
genen  (Siern  unb  ©ernrnel  unb  bädt  fie  fd;ön  hellbraun  in 
23utter fchmalj  auö.  23 eint  5lnrid;ten  garnirt  man  bie  ©d;itffel 
mit  ßitrone  unb  gebadener  grüner  $eterfilic  (fiehc  9ir.  257). 

302.  §ed)t=(£oteIctte3.  23on  betn  übrig  gebliebenen  §ed;t 
macht  man  eine  garce  toic  folgt:  S07an  löft  oorfidpig  alle 
©raten  herauf  unb  miegt  auf  einen  ©eller  ooll  £)cd)t  bie 
gelbe  ©d;ale  oon  % ©itrone  red/t  fein,  toie  aud?  ein  ©tüd* 
d;en  31t'iebel  unb  ettoaö  grüne  ^ßeterfilie,  aber  jcbeS  allein. 
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£)ann  läßt  man  4 Cotp  (7  £)efagramm)  Butter  Bid  gum 
©teigen  fommen,  fd)iittet  baS  ©etriegte  neBft  1/2  Setter  in 
9D7itcp  eingetreidtfe  nnb  triebet  auögebrücfte  ©emrnet,  opne 
bie  Braune  9?inbe  hinein,  riiprt  brei  (£ier,  eins  nad;  bem 
anbent,  barunter,  fo  tauge  Bis  bie  SD^affe  anfängt  fteif  ju 
trerben,  traS  mau  auf  bem  geuer  aBBrennen  nennt.  3u^t 
gieBt  mau  ben  gifcp  baju,  neBft  ein  trenig  ©atj,  Pfeffer  unb 
SftuSfatnuß.  'Jtnn  riiprt  man  eS  gut  burep  einanber,  Be^ 
ftrent  ein  reines  23ret  mit  gerieBener  ©emrnet,  f glittet  bie 
garce  barauf,  mad)t  eS  ettraS  Breit,  unb  trenn  eS  über* 
fiiptt  ift,  formirt  man  (Kotelettes  in  ^er^fernt  baron,  panirt 
fie  in  gefd)Iagenen  @iern  nnb  ©emrnet  unb  Bratet  fie  in 
fteigenber  Butter  ober  SSutter fepmat^  in  5 Ginnten  auf  Bei* 
ben  ©eiten  fcpön  pettbraun  aB.  9ftan  trirb  Beffer  tpun, 
trenn  man  fic^  Beim  Umtrenben  einer  (Sierfud;enfcpaufei  Be* 
bient,  treit  fie  teiept  zerreißen;  eine  rorfidjttige  $öcpiu  trirb 
fiep  ba  fepon  ^n  petfen  triff en. 

üD7an  fann  eine  ©arbettenfauce  nad;  2h\  220  baju  ge* 
Ben,  ober  auep  grüne  ©ernüfe,  alS:  ©pinat , grüne  Prüfen 
ober  23opnen.  SBitt  man  fie  niept  atS  gaftenfpeifc  geben, 
fo  fann  man  aud;  einen  Setter  rott  getriegten  $atbS*  ober 
©cptreinSBraten  barunter  mifepen.  S)er  traten  muß  aber 
fepr  fein  getriegt  trerben  unb  opne  gett  unb  opne  33rauneS 
fein,  muß  and)  juerft  mit  in  bie  Butter  fommen  unb  auf 
bem  geuer  abgebrannt  trerben,  ber  gif  cp  bagegen  immer 
jute^t,  bamit  er  niept  ju  fepr  jcrrüprt  trirb.  Tiefe  (Sote* 
tetteS  fann  man  and;  ron  atten  anberen  gifcpen  ntaepen. 
@S  taffen  fiep  aud;  nod;  oerfcBiebene  ©eriepte  ront  §ed;t  Be* 
reiten,  ron  benen  icp  pier  nur  bie  BetieBteften  unb  einfaepften 
angegeben  pabc. 

303*  ©tntber  ober  3^nbcr.  S)er  ©anbei*  ift  ebenfatts 
ein  fepr  jarter  gifcp  unb  muß  baper  gut  BeoBacptct  trerben. 
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Sfatcpbem  man  it?n  gefd)tacptet , gefcpuppt,  ausgenommen  nnb 
rein  gemäßen  t;at,  lote  ben  §ed;t,  toirb  er  auep  fo  bepan* 
beit  lote  berfetbe.  ©otoie  er  anfängt  ju  fod)en,  muß  er 
jurüdgejogen  locrben  unb  barf  nur  nod)  10  Minuten  burep* 
Stegen.  SOctt  gefaßten  Gribottern  unb  grüner  ^ßcterfilie  be* 
ftreut,  toirb  er  angerieptet  lote  ber  §ecpt,  unb  jerlaffene 
ober  braune  SButter  unb  Kartoffeln  tu  ©al^ioaffer  gefod;t 
eptra  baju  gegeben.  3tt  Warnen  lauft  man  btefen  gif  cp 
unter  bem  tarnen  ©eebitrften. 

304.  Karpfen  blau.  3um  23laufocpen  toäplt  man  ge* 
ioöpnticp  ©piegetfarpfen , loetl  btefe  loentg  ©cpuppen  paben. 
Karpfen  aus  ber  Gttbe  ober  überhaupt  aus  glußtoaffer  finb 
ben  Deicpfarpfen  oorjusiepen,  toeil  fie  oiel  feiner  im  ©efepntad; 
finb.  Septere,  loenn  fie  fiep  nidpt  erft  in  glußtoaffer  oerebelt 
haben,  fipmedett  immer  ttaep  ©eptamm. 

3d;  tritt  einen  Karpfen  oon  3 ^3funb  (1V2  Kilogramm) 
annehmen;  bis  5,  pöcpftenS  6 ^3funb  (2x/2,  pödjiftenS  3 Kilo* 
gramm)  finb  fie  noch  jart,  bie  fd;toereren  haben  $u  grobes 
gleifd).  9)?an  legt  ben  Karpfen  auf  einen  §ad’ftod  ober 
©ifcp,  hält  ihn  mit  einem  Ducpe  hinter  bem  Kopfe  feft  unb 
fcplägt  ihn  mit  einer  harnen  Klopfe  berb  auf  ben  Kopf. 
Unter  ben  Stoffen  am  Kopf  rnaept  man  einen  fleinen  Quer* 
fcprtitt,  fdmeibet  oorfieptig,  bamit  man  bie  ©alle  nid)t  oer* 
lept,  ben  ißauep  ber  Sänge  herunter  auf,  nimmt  bie  (Sin* 
geloeibe  heraus  nnb  fdpteibet  bie  ©alle  loeg.  Den  9?ogen 
ober  bie  TOlcp  löft  man  ab  unb  legt  fie  in  ^Baffer.  Den 
Sifch  fpaltet  man  ber  Sänge  ltad)  oon  eittanber;  bann  fepneibet 
man  ipn  quer  burep  in  beliebige  ©titdd)en , legt  biefe  neben* 
einanber  auf  eine  flacpe  ©epiiffet  unb  gießt  1/2  ©cibel  ober 
eine  Obertaffe  SBeineffig  bariiber.  Snbeffen  pat  man  fd;on 
ein  Safferol  palb  roll  ^Baffer,  ungefähr  5 bis  6 ©eibet 
(2V2  bis  3 Kannen  fäcpf.  ober  lx/2  bis  2 Siter) , bis  junt 
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Kokett  gebracht,  nebft  5 gehäuften  (gßtöffctit  t>o£I  @0(3,  einer 
ganzen  3u>tebel,  ein  ©tiid  gelbe  9iüber  ©ellcrie,  ^ßeterfilien 
iourjel,  1 Lorbeerblatt , einigen  Körnchen  ganzen  Pfeffer, 
^Jicugevoürj  unb  Miellen.  ©ic  Kopfftüden  legt  man  juerft  in 
ba$  Fod;enbc  ©aljmaffer,  fcpüttet  bcn  übrigen  Karpfen  nebft 
bent  Grffig  0011  bcr  ©d;iiffel  baju,  bccbt  il;n  ju  unb  läßt  i^n 
bei  rafcfyem  gettcr  hiß  311m  Kocben  fomnien.  äöcnn  er  fod)t, 
bedt  man  il;n  auf  unb  läßt  il;n  nod;  V4  ©tunbe  Focben. 
©amt  3ief;t  man  il;n  jurüd,  [teilt  il;n  gan3  00m  geuer  meg 
unb  bedt  il;u  mit  Rainer  31t,  biö  3unt  Stundeten.  Oftan 
tarnt  il;n  mann  mit  S3uttcr  ober  mit  Kartoffeln,  ober  falt 
mit  Gefftg  unb  ©el,  Olcmoulabenfauce,  auch  mit  23M;onnaife 
(ficl;e  Dir.  239)  geben,  ©ie  ©cfyüffel  Faun  man  mit  gcfd)ab= 
tem  ober  geriebenem  Kren  (Ü)t ccrrcttig)  ober  mit  Zitrone 
unb  v)3cterfilie  garuircn. 

305,  Karpfen  gcbadeit.  ©en  gefd;lad;tcten  Karpfen 
fdjuppt  man,  fd;neibet  il;n  in  ©tüdd;en,  reibt  biefe  auf  bei* 
bcn  ©eiten  gut  mit  ©als  ein  unb  läßt  fie  1 ©tunbe  liegen, 
barntt  haß  ©al3  gut  fyinei^icljt.  ©ann  trodnet  man  fie  mit 
einem  £ud;e  ab,  ober  man  menbet  fie  in  Sftefyl  um,  panirt 
fie  mit  Gei  unb  ©cutmcl  unb  bädt  fie  in  riet  33uttcrfdj>mal5, 
jcfymintmenb , auf  beiben  ©eiten  fd)ön  hellbraun  anß.  33 eint 
£)erauSnel)mcn  l?at  man  eine  ©d;üffcl  ober  Pfanne  fdmn 
bereit  unb  mit  Löfdjtpapier  aufgelegt,  auf  melctycö  man  beit 
auögebadenen  gifd;  legt,  bamit  baffelbe  haß  gett  anjie^t. 
©ann  richtet  man  bcn  fdaön  gebadcneit  Karpfen  auf  einer 
©cfyüffel  an,  garnirt  il;n  mit  gebadener  ^ßcterfilie  unb  (Ei* 
trone  unb  giebt  3Bein!raut,  ©ellcrie  ober  Kar  t off  elf  alat  baju. 

306,  Karpfen  mit  poluifdjer  ober,  mic  fie  and)  genannt 
mirb,  fdjtoarjer  ©ance,  3Benn  ein  Karpfen  oon  3 spfmtb 
(P/2  Kilogramm)  gejd)lad;tet  ift,  mirb  er  gefduppt , ge* 
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(palten,  in  ©tüdcpen  gefd)nitten  unb,  bie  Köpfe  unten,  in 
etn  daffcvot  gelegt.  Oann  bie  übrigen  ©tüdd)cit;  bagtt>ifd;en 
immer  ©alj,  fomie  oon  V2  Zitrone  bie  gelbe  ©d)ale  gemiegt 
ober  fepr  fein  länglid)  gcfd>nitten  geftreut,  fo  baß,  menn  bev 
leiste  gifd)  in8  (Safferol  gelegt  rntrb,  4 Eßlöffel  roll  ©alj 
unb  bie  (Sitrone  oerbraud)t  ift.  Oa§  Seiße  oon  ber  Zitrone 
mirb  gut  abgefd)ält , baä  innere  bagegett  aud)  mit  ju  bent 
Karpfen  getpan,  nad)bent  cd  jucor  in  ©d)eibd)eti  ge|d;nittcn 
mürbe,  aud)  4 £otp  (7  Oefagramm)  gute  frtfd;e  ißutter. 
gnbeffen  pat  man  2 ©eibel  (1  Kanne  fäd)f.  ober  7 Oecili* 
tcr)  23ier  nebft  ctmad  ganzem  ©emür^,  ein  ©tüd  3immet, 
1 Öorbecrblatf,  ]/2  ©eibel  ober  eine  Obertaffe  @ffig,  6 8otp 
(10  Oefagramm)  3uder,  einen  OcUer  ooll  geriebenen  brau» 
nen  <j3feffcrfud)eit  unb  1 (Sßlöffct  ooll  §ollunberfaft  V 4 'Stunbe 
!od)cn  taffen.  3n  einem  fleincu  (Safferol  läßt  man  nun 
1 öotp  (1V2  Oefagramm)  SSutter  äergepen,  fd)ncibet  1/2  gelbe 
9xübe  in  febräge  ©dicibclcn  rcd)t  bünn,  fo  aud)  Sßeterfilten^ 
murret,  ©cllerie  unb  2 große  3miebefn  in  8 01) eite , ober 
giebt  10  bid  12  ©tüd  gan^e  ^ert^oiebeln  ba$u  unb  läßt 
biefed  jufantmen  1[2  ©tunbe  in  ber  iButtcr  nebft  ein  menig 
foepenbent  Saffer  meid)  bünften.  Senn  nun  bad  ©rün^eug 
meid)  ift,  giebt  man  ed  über  beit  ropen  Karpfen.  Oie  braune 
©auce  quirlt  man  red)t,  paffirt  fie  bnrd)  einen  Ourd)fd)tag 
auep  ju  bem  Karpfen,  beeft  ipn  jn,  ftellt  ipn  auf  ben  l)eißcn 
§erb  unb  läßt  ipn  V4  ©tunbe  rafd)  toepen.  3ft  bad  gener 
gar  ju  ftarf,  fo  ^iept  man  ipn,  meint  er  orbentlicp  tod)t, 
etmad  jurüd,  bamit  er  nid)t  anbrenut,  jebod)  forttod)t,  aber 
uid)t  länger  ald  x/4  ©tnubc ; bann  jiept  man  it)n  gauj  jurüd 
bid  ^utn  Slnrid)ten.  ©ollte  einmal  bie  ©auce  niept  bid  genug 
fein,  fo  pilft  mau  fiep  mit  einem  Kaffeelöffel  ooll  Kartoffel 
mcpl,  ober  etmad  anberem  feinem  sJD7epl,  ein  menig  in  tattern 
Saffer  eingequirlt.  §at  man  ben  Karpfen  in  eine  tiefe 
©cpüffel  peraudgetegt,  fo  läßt  man  bie  ©auce  micbcr  fod)en 
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itnb  gießt  unter  fortmährenbem  Oxühren  fo  riet  boit  bem  Bleht 
ba^u,  bis  fie  gehörig  bicf  ift.  gutel^t  fann  man  aud;  ein 

®laS  SHothmein  baran  gießen.  £>ann  giebt  man  fie  mit 

adern  (Srün^eug,  maS  barin  ift,  über  ben  ungerichteten  gifcb, 
fotoie  ©aljfartoffeln , Kartoffeln  in  ber  ©cpate,  Kartoffel* 
ober  90M)lflöße  (Knobel)  ober  Rubeln  mit  Butter  ba$u. 

Sinnt  erfung.  3J?an  fann  aud;  ftatt  beS  BtereS  Dtotfj* 
mein  ober  SJcoft  nehmen  unb  ben  Karpfen  barin  focfyen.  (Die 
Behanbtung  ift  biefetbe. 

307.  Karpfen  uiarinirt.  9iad)bem  ber  Karpfen  ge^ 
f flachtet,  gefepuppt,  in  ©tüdepen  gefepnitten  unb  gemäßen 
ift,  fatjt  man  bie  ©tüden  auf  beiben  ©eiten  ein,  läßt  ihn 
v2  ©tunbe  mit  bem  ©al$  liegen,  gießt  bann  6 bis  8 öoth 
(10  bis  14  £)efagramm)  braune  Butter  baritber,  ftellt  ihn 
mit  ber  Bratpfanne , toorin  bie  ©tüdc^en  nebeneinanber 
liegen,  in  bie  heiße  Bratröhre  unb  läßt  il;n  unter  öfterem 
Begießen  V4  ©tunbe  auf  beiben  ©eiten  braten.  Snbeffen 
hat  man  2 ©eibet  (l  Kanne  fächf.  ober  7 ©cciliter)  B3ein= 
effig  nebft  einigen  ©dmlotten,  etmaS  ganzes  ©etoürj,  1 8or= 
beerblatt  unb  etmaS  f eingef c^nittene  (Eitronenfdpale  5 Minuten 
fod)en  taffen,  ftellt  ben  (äffig  falt  unb  legt  ben  gtfd)  in  einen 
fteinernen  £opf,  mährenb  man  bajmifchen  (Eitronenf<heiben, 
Kapern  unb  1 Eßlöffel  ©at$  ftreut.  3ft  ber  (Sffig  überfühlt, 
fo  gießt  man  ihn  mit  allem,  toaS  barin  ift,  über  ben  gifd>, 
binbet  ben  S©opf  mit  Rapier  Su  unb  bemahrt  il;n  an  einem 
falten  Orte  auf.  Beim  Anrichten  giebt  man  immer  etmaS  oon 
ber  Bcarinabe  ba^u  unb  (Sffig  unb  Oel  itod)  e^tra. 

308.  ©töljr  in  ©aljmaffer.  ütodjbem  ber  ©töhr  ge* 
fdt;lad)tet  ift  mie  anbere  gifd)e,  rnirb  er  gefchuppt,  in  fchmale 
©treifen  gefdmitten,  neben  einauber  auf  eine  ©djüffcl  gelegt, 
mit  (Sffig  begoffen  unb  mic  beim  Karpfen  in  focheitbem 
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©alätoaffer  mit  3toicbel,  ©rünjeug  unb  ©etoürs  20  big  25 
Minuten  gelobt,  bod;  braucht  er  ettoag  länger  afg  ber 
$arpfen.  @r  toirb  toarnt  mit  Butter  unb  ©aljlartoffelu, 
falt  mit  ©ffig  unb  ©et,  ober  mit  SRemoutabenfauce  ober  nur 
Zitrone,  ober  dg  attatyonnaife  gegeben.  ©g  fott  ein  fet;r 
gefunber  gifcb  fein.  2lufbetoahrt  toirb  er  toie  ade  anberen. 

309.  ©d)Ieic  mit  23utter.  ©ie  ©cbleie  ift  ein  fehr 
ferner  »erbaulicher  gifdj.  (bereinigt  toirb  er  toie  folgt: 
3Ran  f erlägt  ben  gifd;  auf  ben  $opf,  legt  ihn,  nad)bem  man 
ihn  fo  getöbtet  hd,  in  ein  ©efäß  unb  begießt  ihn  mit  ^ei= 
gern  Söaffer,  bamit  man  bie  fchleimige  §aut  abfd;aben  fann. 
Sft  ber  gifd;  groß,  fo  toirb  er  gehalten,  in  tattern  SBaffer 
red;t  rein  getoafd;en  unb  in  ©aljtoaffer  mit  3>mebet,  ©rün* 
jeug  unb  ©etoürj  x/4  ©tunbe  gefodjt,  toie  ber  blaue  Karpfen 
(fiet;e  92r.  304),  bann  auf  einer  ©Rüffel  angerid;tet,  mit 
geriebenem  treu  (SÖleerrettig),  mit  ettoag  geriebener  ©emmel 
gemifd;t,  beftreut  unb  mit  brauner  Butter  begoffen. 

310.  ©djtete  mit  ©flecffauce.  9ttan  fd)lad;tet  unb  be* 
hanbelt  bie  ©d;leie  toie  bei  3tr.  309  unb  foebt  fie  nad;  ber 
23orfd;rift  3 er.  304.  gnbeffen  mad;t  man  oon  3 £oth  (5  £)e!a= 
gramm)  Butter  unb  1 ©ßlöffet  ood  3JM;l  eine  hellbraune 
©inbrenne,  giebt  etioag  gefchnittenc  3toiebel  baju,  V2  (Eßlöffel 
3uc!er,  ettoag  gan^eg  ©etoürj  unb  ©itronenfchale , gießt 
V4  ©eibet  (x/8  $anne  fäd;f.  3ftaß  ober  9 (Zentiliter)  SBeineffxg 
ju,  toie  auch  1/2  ©eibet  (V4  tarnte  ober  2 SDeciliter),  mit 
2 Xfyeilen  fod;enbem  SBaffer  gemifd;teg  gifd;toaffer,  rührt 
bie  ©auce  glatt  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Umrühren 
10  Minuten  fochcn ; bann  paffirt  man  fie  burch  unb  fteüt  fie 
big  $um  Anrichten  in  heißem  ^Baffer  toarm.  gnbeffen  l;d 
man  2 big  3 Bott;  (3  big  5 ©efagramm)  ©ped  in  Heine 
2Bürfeld;en  gefchnitten,  eben  fo  oiel  ©emmel.  3ft  nun  ber 
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Sped  in  bev  Dntelettepfamte  jergangen,  fo  giebt  man  bic 
Semmel  baju  unb  läßt  beibeS  mit  cinaitber  fdön  braun 
röften;  bann  legt  man  beit  gifd)  auf  eine  Sdjmffel,  gießt  bie 
braune  Sauce  baritber,  jule^t  nnrb  bie  geröftete  Semmel 
mit  beut  Sped  gleichfalls  baritber  geftreut  unb  fogleid;  auf 
bie  Dafel  gegeben. 

Bll.  Malrnnpen  ober  Ouappcit.  ‘Die  Sfalraupeit  rnerben 
gefd;lad;tet,  rein  gemacht  unb  nad;  ber  33orfd;rift  Oir.  304 
bef;anbelt.  Sie  haben  eine  fel;r  große  Leber,  melcfye  mit 
gefod;t  unb  angerichtet  nnrb.  Samt  giebt  man  fie  mit 
Söutter  unb  Kartoffeln,  falt  mit  (Sffig  unb  SKemoulabenfauce. 

312.  Selö  mit  23ititcr  ltub  Kartoffeln.  Der  2Bels  ift 
ein  S'ifcl;  mit  einem  fel;r  breiten  Kopf  unb  i)at  feine  Scf)up= 
pett.  Die  Seife  merben  fel;r  groß,  90  bis  100  ^ßfunb 
fermer  unb  nod;  baritber.  Die  jungen,  bis  31t  30  ^3funb 
(15  Kilogramm),  finb  nod;  jart  unb  nicht  fo  fett;  baS  gleifd; 
ift  fet;r  ioeiß  unb  toofjlfcbmedenb.  Sie  merbett  gefchlad;tet 
unb  ausgenommen  rnie  bie  auberen  gtfd;e,  bann  in  zollbreite 
Stitdcpen  gefc^nitten,  geft>afd;en,  auf  eine  flache  Sd;itffel 
gelegt,  mit  (Sffig  begoffett  unb  in  baS  baju  bereitete  Salz* 
toaffer  gefchüttet , umritt  eine  ganze  ^triebet,  Surzeltoerf, 
etrnaS  ganzes  ®euntrz  unb  1 Lorbeerblatt  fd;on  mit  foebt, 
toorauf  man  if;it  noch  1/4  Stunbe  bei  rafd)em  Setter  mie  ben 
blauen  Karpfen  fod;en  läßt  (fiel;e  slir.  304).  Samt  giebt 
mau  il;n  mit  Butter  unb  Kartoffeln;  ben  übrigen  läßt  man 
in  Salztraffer  liegen,  bedt  ihn  mit  Löfcbpapier  zu  unb  be* 
toal;vt  il;tt  an  einem  falten  Orte  auf.  9ttau  fann  il;n  mef;* 
rere  Dage  marttt  geben,  toozu  man  etmaS  oon  beut  Salz* 
maffer , morin  er  liegt,  l;eiß  [teilt,  bann  einige  Minuten  oor 
bem  Anrichten  fo  Diel  Stiidcben  als  man  braucht  hineinfegt 
unb  biefe  zugebedt  ungefähr  10  Minuten  burd;ziet;en , nicht 
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fod)ett  läßt,  bann  aitrid;tet  tute  beit  frtfd)eit.  Äalt  faitn  man 
beit  2öelö  mit  @fftg  ttnb  Ce(,  9ientou(abenfauce  ober  9ttal;oit* 
ttatfe  geben.  DaS  gteifd;  beä  ^opfeö  faitit  man  jn  (Soteletted 
beitn(3eit.  ©iel;e  9tr.  302. 

313*  Stotffifdj.  Ungefähr  2 ^ßfnnb  (L  Kilogramm)  ge= 
toäffertev  ©todfifd;  toirb  tit  großen  ©titcfeit  ofjme  {laut  unb 
(träten  in  ein  Safferol  gelegt,  falteö  gtußtoaffer  baritber 
gegoffett,  auf  beit  Reißen  §erb  gefteüt  unb  fo  (artgfam  bis 
jnm  Äod)eu  fomnteit  gelaffen,  toonad;  man  tl;n  in  10  Minuten 
anrid;tett  famt.  Da§  Gaffer  toivb  baoott  abgegoffeit,  etmaS 
oon  bent  ©tocffifd;  auf  eine  breite  ©d;i'tffel  gelegt,  Ären 
(sD?cerrettig)  unb  geriebene  ©entmel  jtt  gleichen  Df;eilen  unter* 
etnattber  gemengt,  ber  'Stodftfd;  bamit  beftreut,  braune  ^Butter 
bavüber  gegoffett,  bann  toieber  gtfd;  barauf  gelegt  ttitb  toieber 
©emrnel  unb  fo  fort.  3ule£t  beftreut  man  if;n  cttuaS  bicfer 
unb  begießt  il;n  reid;lid;  mit  brauner  iButter.  3D7ait  fann 
and;  beit  gefod;ten  ©tocffifd;  faCgen  unb  unter  fertiget  @d;oten* 
unb  9J£öf;rengentüfe  ntifcben.  IDiatt  falje  beit  ©todftfd;  nur 
immer  erft  beim  2titrid;teu,  baS  «Salj  beim  Äod)eit  mad)t 
i§n  l;art. 

314.  Sdjttecfcu  gefüllt  50  @tü<f  ecfyuedeit  Serben 
getoafd;eit  unb  in  ©aljtoaffer  abgefod;t  »oie  Ärebfe;  bann 
Sie(;t  man  fie  mit  einer  (Stabet  f;eran3,  pufct  baS  ©djtoarje 
baoon  ab  unb  focbt  baS  toenige  Steift,  baS  fie  fabelt,  eine 
©tunbe  langjant  meid;,  hierauf  rüf;rt  man  */4  *ßfunb  (14 
Defagramnt)  Butter  ju  2d;anut,  1 (Sibotter  unb  1 ganzes 
@i  baju,  mie  aud;  etluaö  feiitgetoiegte  grüne  ^eterfitie  ober 
Majoran,  DJiuSfatnuß  unb  ©al$,  aud;  ein  ioenig  Pfeffer 
unb  3 Botl;  (5  Defagramnt)  geriebene  @entntel  unb  riif;vt 
ed  gut  burd;eiitanber.  'Die  (£d;ttecfenl;äufer  toerbeit  mit 
<Safj  unb  fodjenbem  ^Baffer  red;t  reiit  gemad;t,  bann  ftreid;t 


176 


23on  gifdjen  unb  febfen. 


man  ettoaS  Don  ber  gülle  hinein,  legt  bie  ©cfynede  barauf 
nnb  ftrekfyt  nun  ba£  ©c^necfeu^auö  toieber  mit  gülle  p. 
«Darauf  legt  man  alle  in  ein  (Eafferol  mit  ©aljtoaffer,  toeldjeS, 
el;c  man  fie  l;inetnlegt,  fod^en  mug,  nnb  lägt  fie  V4  ©tunte 
focben ; bann  richtet  man  fie  auf  einer  tiefen  ©d/üffel  p 
einem  33erge  an,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©ernmel  nnb 
gesiegter  grüner  Speterfilic  ober  Majoran,  Begießt  fie  mit 
brauner  Butter  nnb  giebt  fie  fo  auf  bcn  Difdf. 

315*  tobfc  p fodjcit.  Die  Skebfe  merben  auSgenom* 
men,  b.  man  l;ält  ben  $reb§  mit  ber  linfen  §anb  in  ber 
Sltittc  feft,  bamit  er  nid;t  frteipen  fann,  bre^t  ilmt  unten 
am  ©d;toanse  ben  mittleren  £l)cit  l;erum  nnb  jicl;t  ben  Darm 
heraus.  gnbeffen  lägt  man  auf  1 DJtanbel  ®rebfe  3 ©eibel 
(1V2  $anne  fäcfyf.  ober  1 Sitcr)  Sßaffer  mit  4 @gtöffeln 
©al^  nnb  eüoaö  Kümmel  focfyen,  fdmttet  bie  reiugeioafd^enen 
$rebfe  auf  einmal  l;inein  in  ba3  fod)enbe  ©algmaffer,  bedt  fie 
gu  nnb  lägt  fie  bei  rafd;em  geuer  5 Minuten  fod;en.  Dann 
lägt  man  ungefähr  4 £otl;  (7  Defagramm)  Butter  in  einem 
Cgferol  sergel;en,  nimmt  bie  trebfe  mit  einem  ©d?aum= 
löffei  on$  bcm  fod^enben  SBaffcr,  giebt  fie  nebft  ctma§  grob* 
gesiegter  grüner  ^eterfilie  in  bie  23utter,  fd;toen!t  fie  barin 
um  nnb  lägt  fie  pgeredt  nod)  1 Minute  rnarrn  fielen.  Üiad)* 
bcm  richtet  man  fie  fo  red;t  l;eig  auf  eine  runbe  flad;e 
©djmffcl  an,  fo  bag  bie  ©cK^-en  t>übfd;  breit  auf  ben  ©cfyüffel* 
raub  p liegen  fommen.  Dt  gvcgteu  legt  man  in  bie  sD2itte 
obenauf,  gicgt  bie  Butter  baritbex,  legt  nod;  einige  frifcfye 
^eterfilicnblätter  basmifd/en  nnb  giebt  fie  mit  ©eroietten  oon 
&öfd;})apier  pr  Dafcl,  toeil  gleden,  oon  ibrebfen  in3  Difcfy* 
jeng  gemad;t,  fel;r  fd;mer  mieber  fycrau8gel;cn.  ©tatt  in 
SBaffer  !aun  man  fie  aud;  in  SÖier  tod;en;  bie  übrige  53e* 
fyanblung  bleibt  fid;  glcid;. 
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316,  ^rc&Sbutter  ju  matten.  Ottan  focfjt  ungefähr  15 
Bis  20  ©tücf  Keine  $reBfe  in  ©alstoaffcr,  (oft  baö  gteifdj 
au3  ben  ©tfyceren  unb  ©dgoäusen  unb  Benuiit  e8  jurn  2tuS; 
pufcen  unb  ©arniren  um  SKumenfotyl  ober  ^derlei  (^otage) 
ober  überhaupt  (ünnmacfyfpeifen.  Olur  bie  rotten  «Schalen 
oon  beit  ©feeren  nimmt  mau  jur  $rcB3Butter,  ba3  ©dgtb 
ober  bie  Olafe,  nrie  c§  in  bcr  $ü$cnfprad;e  fteißt,  toirb  juut 
gitden  Benutzt.  Oie  ©d?alen  flögt  man  nidg  ganj  fein  im 
Dörfer,  lägt  bann  6 £otg  (10  Ocfagramm)  Butter  in 
einem  (Safferol  jergefyen,  gieBt  bie  rotten  ©d;alen  hinein 
unb  tagt  ge  unter  öfterem  Untreren,  bamit  bie  Butter  nidjt 
Braun  toirb,  x/4  ©tunbe  ,.efyen.  hierauf  gießt  mau  ettoaS 
SÖaffer  ba$u  unb  läßt  fie  langfam  nod;  10  Minuten  fotzen. 
Oann  gießt  man  e3  burcfy  ein  ©ieB,  fdtöpft  bie  fd)öne  rotf;e 
Butter  oon  bem  Gaffer  aB,  gießt  fie  in  ein  Keines  ©efcfyirr 
unb  Betoagrt  fie  Bi3  inm  ©eBraud^e  an  einem  fügten  Orte 
auf.  Oa3  SBaffer  fann  man  31t  OleiS  * ober  ©räupcfyenfuppe 
Benutzen. 

317,  (Gefüllte  ^reBSitafen,  ®reB3nafen  nennt  man  ba§ 

©djilb  be3  ^rcBfeS,  an  iocld^em  bie  5tugen  unb  bie  güfyl* 
ferner  finb.  Olacfybem  nun  bie  treBfe  gefocfyt  finb,  toer* 
ben  bie  ©feeren,  toie  and)  ber  ©d;toan$  aBgeBrodjen, 
bie  gü^örner  etmaS  aBgefcfynitten  unb  ba3  ©dglb  ober  bie 
Olafe  rein  auSgepu^t  unb  au3getoafd)en.  DOlan  nennt  baS 
in  ber  $üdjenfpradj>e : treBfe  auSBre^cn.  Olun  inadtt  man 
eine  güde  toie  ju  ©emmetKößcfyen,  OHan  rüljtrt  4 £otf; 
(7  Ocfagramm)  Butter  ©d^aum,  gieBt  ein  ©botter  unb 
ein  ganzes  Gn,  toie  aud)  3 Öotty  (5  Ocfagramnt)  toeiße  ge* 
rieBene  ©emmel,  eine  $rife  Karen  $uder,  nnb  ein 

toenig  OJluSfatnnß  bajn  unb  greift  mit  einem  OJleffer  biefe 
güde  in  bie  $reB3nafen,  bod;  fo,  baß  fie  nicfyt  gart^  ood 
finb.  ©obann  ftedt  man  ein  Safferol  mit  SOouidon,  otytte 
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gett,  junt  $od)en;  teenn  eg  focfyt,  giebt  man  bie  frebgnafen 
hinein  unb  lägt  fie  1/i  ©tnnbe  fod;en.  9hm  merben  fie 
ganj  ootl  [ein.  911an  lägt  fie  big  311m  2lnrid)ten  aufgebedt 
in  ber  iSouillon  ftel;en  unb  gawirt  bamit  junge  §ü^ner 
mit  SBlwnenfo^l,  eingemachte  tauben  mit  Sölumentoht  ober 
9?eiö  f Sßotage  mit  ein  menig  ^rebgbutter  begoffen,  unb  be* 
nu£t  bag  gteif d)  aug  (Sdmercn  unb  @d;män$en  jum  5lug* 
pufeen. 

gunge  §ül;ner  ober  tauben,  ober  ®albgbruft  mit  Sötumen* 
fot;l  unb  gefüllten  ^rebfen  ift  ein  febjr  guteg  Grffen. 

XI.  Utut  |tofteten. 

318.  931  an  ftreidü  eine  gorm,  morin  man  bie  haftete 
baden  miß,  ftarf  mit  ro^er  Butter  aug.  9!un  ^at  man  aber 
fd^on  eine  2lrt  mürben  ^etg  oon  V2  s$funb  (x/4  Kilogramm) 
9JM;l,  8 Öotf;  (14  £)efagramnt)  Butter,  einem  ganzen  @i, 
einem  Dotter  unb  einer  Grierfcfyale  faltem  Saffer  fertig, 
liefen  S^eig  teirft  man  gut  auf  beut  9cubelbret  burd;,  treibt 
ifyn  aug,  ftür$t  bie  gorm  baranf  unb  fcfyneibet  2 runbe  23o* 
ben  oon  bemfetben.  $)en  übrigen  £eig  teirft  man  mieber 
jnfantmen  unb  treibt  i^n  fo  breit  unb  fo  lang  aug,  alg  bag 
(Safferol  ober  bie  gerat  f;od;  unb  mcit  ift.  ®ann  legt  man 
ben  einen  33oben  auf  ben  mit  SButter  betriebenen  93oben  ber 
gorm.  £)cn  langen  breiten  (Streifen  beg  £eigeg  legt  man 
inloenbig  an  bie  gornüoaub  unb  brüdt  i^rt  feft  baran,  fo 
baß  bie  gorm  jefct  ganj  mit  £eig  auggelegt  ift.  Vorher  ^at 
man  aber  fd)ott  eine  garce  nad;  ber  33orfd>rift  9er.  39  fertig, 
oon  mcldjcr  man  ben  oierten  £t;cil  mit  einem  breiten  Söffet 
auf  ben  £eigboben  in  ber  gorm  ftreid;t,  bann  legt  man 
baranf  oon  mag  man  bie  haftete  machen  teilt,  — jum  23eh 
fpiel  ®änfeteber,  auggelöfte  §ül;uer,  gafan  ober  9tebl)üf;mer. 
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3)ie  Stüdd)en  tocrben  nebeneinanber  auf  bic  garce  gelegt, 
bann  triebet  garce  bat  auf  geftrid;en  nnb  fo  fort  bis  bie 
§ütyner  nnb  bie  garce  oerbraudfit  finb.  3nle£t  [treibt  man 
fie  mit  garce  ^u,  legt  ben  jmeiten  93oben  beS  XeigeS  barauf, 
bet  £eig  ooit  bet  gormtoanb  toitb  ein  toenig  barüber  ge= 
fcfylagen,  rnnb  l;erum  gut  pgefitippen,  man  beftreid;t  fie  mit 
verquirltem  (Si  nnb  läßt  fie  enttoeber  in  bet  iötattö^te  ober 
im  23adofen  bei  gelinbet  §i^e  1%  Stunbe  baden.  Sollte 
bie  ^Butter  l)eroor  getreten  fein,  fo  [teilt  man  bie  haftete  2 
Minuten  oor  bem  Slnridjten  auf  beit  £ifd),  fo  roitb  fiel) 
Saft  nnb  SButter  toiebet  ^ineinjie^en.  £)amt  ftürjt  man  fie 
auf  eine  ftad)e  Schliff el,  ^ebt  bie  gotm  baoon  ab  nnb  giebt 
fie  red;t  toatnt  auf  bie  Safe!  nnb  bie  Sauce  immer  eptra. 
3u  einet  §>ü^nerpaftete  giebt  man  eine  SarbeHenfauce;  $u 
©änfeleber*,  Otebfyüfjmer*  ober  gafanpaftete  grüffelfauce. 

319.  haftete  turn  (Mitfeleber*  Sietye  97t.  269. 

320.  haftete  Oon  gafan  über  9tebljülmenu  9)7an 
madjt  eine  garce  naep  9it.  39  fertig,  jebod;  nur  bie  eine 
jpälfte  Sd;toeinefleifd;,  bie  aitbete  97ep*  ober  §irfd;blatt  ober 
Senbc.  97acpbem  nun  bet  gafan  ober  bie  97ebpüpner  in 
einem  (Eafferol  mit  4 bis  6 Sotp  (7  big  10  ©efagrantnt) 
Butter  toeiep  gebünftet  finb,  legt  man  fie  auf  ein  reines 
£rand)irbret,  fepneibet  fie  mitten  bnrep,  löft  baS  gleifd^  oon 
bem  iBruftfnocpen  ab,  fotoie  aus  ben  §interöierteln  oorfid;tig 
bie  23eind?en  perauS.  £)aS  gleifd)  legt  man  nad?  97t.  318 
auf  bie  garce  in  bie  haftete,  £)en  Sa£  oon  ben  gebünfte* 
ten  97ebpüpnern  ober  gafan  benu£t  man  mit  jut  Trüffel* 
ober  (EpampignonSfauce ; 1 ober  2 Söffet  oolt  oon  bem  Sa£ 
fann  man  and;  übet  baS  gleifd^  in  bet  haftete  tropfen,  epe 
man  fie  vumadjit.  ®ie  auSgelöfteit  SBeincpen  ftößt  man 
etioaS  im  9D7ötfer  nnb  fod^t  fie  mit  in  bet  Sauce  aus. 
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321*  haftete  tum  $iUjnent.  9J?an  ntacfyt  eine  garce 
ttad)  9h.  39.  gnbeffen  bünftet  man  3 big  4 ©tüd  ^alb= 
auggemad;fene  §ü§ner,  bie  toeber  p jung  nod)  p alt  fein 
biirfen.  Senn  fie  gefd)lad)tet,  reingemacfyt  unb  gemäßen 
finb,  faljt  man  fie  ein  toie  prn  traten,  ftedt  ein  ©tiidd^en 
33utter  intoenbig  hinein  unb  brefftrt  fie.  £)ann  giebt  man 
in  ein  (Saffcrol  6 big  8 8ot^  (10  big  14  £)efagramnt)  23ut* 
ter , in  ioeld^e  man,  foenn  fie  ^ergangen  ift,  bie  §ü^ner 
ltebeneinanber  auf  ben  Dxiicfen  (nneinlegt,  trofft  bon  einer 
(Zitrone  ben  ©aft  barauf,  bamit  bag  gleifd)  fd;ön  toeiß 
bleibt,  unb  läßt  fie  bei  gelinbem  geuer  20  big  30  Minuten 
bünften,  big  fie  meid)  finb.  hierauf  legt  man  fie  lieraug 
auf  eine  ©cfyitffel,  fdpeibet  fie  in  ber  SÜ^itte  burd)  unb  (oft 
bag  gleifd)  bon  bem  23ruftfno$en  fo  ab,  baß  eg  ganj  bleibt; 
ebenfo  toerben  bie  $Beind;en  aug  beit  §interbierteln  gelöft, 
toobei  bag  gleifd)  aud)  l;ier  fobiel  alg  möglich  gan^  bleiben 
muß.  £)en  ©a£  bon  ben  5)ütpern  im  (Safferol  nimmt  man 
mit  pr  ©auce.  £>ie  $nod)en  jerftößt  man  ein  toenig  im 
Dörfer  unb  fod;t  fie  gleid;fallg  mit  in  ber  ©auce  aug,  ba 
fie  babon  Iräftig  toirb.  3Dann  ftreidjt  man  eine  gornt  gut 
mit  rol;er  Butter  aug,  unb  breitet  auf  ben  iBoben  bcrfelben 
enttoeber  einen  iBoben  bon  bem  £eig  'Dir.  318  ober  bon  bem 
^Blätterteig  9h\  322.  £)ann  legt  man  ben  91a nb  runb 
l;erum  gut  mit  einem  breiten  ©treifen  bon  bemfelbcn  Xeig 
aug  unb  briidt  il;n  an  bie  innere  Sanb  ber  gornt  an. 
£)er  ©treifen  Xeig  muß  einen  3oll  breiter  fein,  alg  bie 
§öf;e  ber  gorm.  9htu  ftreid)t  man  ettoag  bott  ber  garce 
auf  ben  iBoben  unb  belegt  it)n  mit  §ül;nerfleifd; , ftreid;t 
toieber  garce  barauf  unb  toicber  §li^ner,  big  teuere  ber* 
braud)t  finb.  3u^t  ftrcid)t  man  bie  gornt  mit  garce 
p,  fegt  einen  £)edel  bon  bemfelben  £eig  baritber,  fdjlägt 
ben  £eig  bon  bem  9ianb  einen  3otl  breit  bariiber,  brüdt 
eg  runb  fyerutn  gut  p,  beftreid;t  bie  haftete  mit  prquirltem 
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(5t  unb  lägt  fie  int  Bratofen  ober  in  ber  9iöl;re  IV2  ©tunbe 
bet  gelinber  §i£e  Baden.  4 Minuten  oor  betn  5lnrid;teit 
ftellt  ntan  fie  l;erau3,  ftürjt  fie  auf  eilte  baffcnbe  ©Rüffel, 
§ebt  bie  gornt  babon  ab  unb  giebt  ej:tra  eine  metge  ©arbeiten* 
fauce  baju.  (©iei;e  91r.  219.) 

322.  Blätterteig  ju  mauern  Sftan  nimmt  1 $funb 
(V2  Kilogramm)  ober  2 ©eibet  (1  tarnte  fäd)f.  ober  7 ©e* 
ciliter)  burdjgefiebteS  feinet  B7et;t,  ein  ganzes  (5i  unb  2 
Dotter,  2 Sott;  (3  ©efagramm)  Butter  unb  eine  fnappe 
Obertaffe  frtfcbeS  Saffer,  fotoie  and;  einen  Grglöffel  ooll  Brac. 
©iefed  mengt  man  mit  einem  breiten  Keffer  auf  einem 
9cubetbret  gut  unter  einanber  unb  toirft  e3  mit  ber  £)anb 
fo  lange,  bis  barauS  ein  Oetg  entfielt,  ber  fid;  fo  fein  lute 
©ammet  anfüt;tt.  hierauf  fd;neibet  man  il;n  t;atb  burd;, 
legt  bie  §älftc  auf  bie  Bßagfd;ate  unb  toi  egt  fo  otel  gut 
auSgemafd;ene  Butter  ab,  als  ber  eine  ©I;eil  ©eig  feiner  ift. 
©ann  mirft  man  ben  ©eig  mieber  jnfammen,  treibt  it;n 
mit  einem  Sftubeltyotä  oicredig  fingerftar!  aus  unb  legt  bie 
abgemogene  Butter,  metd;e  etmaS  breit  gebrüdt  fein  mug, 
in  bie  äftitte.  ©en  ©eig  fcf>lägt  man  über  $reu§  barüber 
jufammen,  ftrent  etmaS  BM;l  auf  baS  Bret,  legt  ben  ©eig 
baranf,  beftrent  i$n  ebenfalls  mit  Oftel;l  unb  treibt  if;n  rec^t 
bet;utfam  unb  egal  einen  Keinen  ginger  ftarf  aus.  hierauf 
fd;tägt  man  tfyn  mieber  pfammen,  fo  bag  bie  ßmben  erft 
oon  2 ©eiten,  bann  001t  ben  anbern  beiben  ©eiten  jufammeu* 
flogen,  ^adibem  man  ifyn  nod;  in  ein  feud;teS  ©ud;  ein* 
gefetytagen,  lägt  man  i^n  im  fetter  ober  auf  bent  (Sifc  bis 
$um  anbern  ©age  liegen.  Beim  ®ebraud;  mirb  er  mieber 
mit  ein  menig  9D7et;l  beftreut,  auSgetrieben , nod;  einmal  fo 
$ufammengefcfylagen,  1/2  3°^  ftarf  auSgetrieben  unb  ^aftetd;eu 
baoon  auSgeftod)en , ober  Ütänber  ju  ©c^üffelpafteten , ober- 
er mirb  mefferrüdenbid  auSgetrieben  unb  jum  SluSlegen  ber 
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^ßaftetenform  gebraucht,  ober  ju  Sorten  unb  anberem  Bad* 
toer!  oertoenbet.  Diefer  Seig  muß  ftetS  an  einem  fügten 
Orte  gemalt  toerben , unb  muß  beS^atb  fo  oft  vufammen* 
gefdüagen  unb  auSgetrieben  toerben,  bamit  er  fd)ön  blättrig 
toirb.  Beim  Baden  beftreid;t  man  if;n  jebeSmal  mit  jer* 
quirltem  (Si  unb  bädt  if;n  bei  [tarier  §)i f$e  10,  15  bis  20 
Minuten;  eS  fomrnt  barauf  an,  toaS  man  baoon  rnaept,  ob 
Heine  ober  große  Bädcreien.  Die  9xöl;re  muß  fd;on  fyeiß 
fein,  cf;e  baS  Bted;  mit  bem  Seig  fyineinfommt,  bamit  ifyn 
bic  Butter  fogteiep  in  bie  §öf;e  treibt. 

323.  ^aftetdje«  mit  §ad)6  gefüllt.  2D?an  fließt  mit 
einem  2tuSfted;er  oon  bem  1/2  3°ü  ftarf  auSgetriebenen 
Blätterteig  nad>  9er.  322  $aftetd;en  ab.  Den  übrigen  Seig 
toirft  man  toieber  jufammen,  treibt  itm  ettoaS  bünner  anß 
unb  ftidjü  toieber  baoon  fo  oiel  aus  toie  oorfyer.  Dann 
ftid;t  man  mit  einem  Keinen  5luSfted;er  aus  ben  bünnen 
^aftetepen  bie  Dedel  anß  ber  Dritte  perauS  unb  legt  ben 
SKanb  mit  bent  £od;  auf  bie  erfteren,  toobei  er  ganj  gut 
barauf  paffen  muß,  toenn  niept,  fo  muß  man  nod;  einmal 
mit  bem  5luSfted;er  nad;pelfen,  bamit  fie  ^>übfd;  gleicp  toerben. 
hierauf  f etjt  man  fie  auf  ein  Blecp,  bod;  nid;t  ganj  biept 
nebeneinanber,  bie  Dedel  e^tra,  beftreid;t  fie  mit  verquirltem 
(Si  unb  bädt  fie  aufmerffam  ab.  Dann  pat  matt  ein  §acpe 
fertig,  toelcpeS  anß  golgenbem  beftept:  BröSd;eit  (Kalbs* 
milep),  ettoaS  Kalbsbraten,  oon  bem  man  baS  Braune  oor= 
per  abgefd;nitten  pat,  Kapern,  ©arbeiten  unb  (SpampignonS ; 
jebeS  toirb  allein  grob  getoiegt,  mit  Sitronenfaft  abgefd;medt 
unb  ettoaS  toeiße  ©arbellenfauce  barnnter  gemifd;t.  £at 
man  biefe  nidpt,  fo  nimmt  man  etto aß  mepr  ©arbeiten  uno 
rüprt  nur  einfad;  toeiße  Bntterfauce  barunter  unb  jtoar  fo 
lange  bis  eS  peiß  ift;  eS  muß  fepr  pifant  fdpmedeit.  §ier* 
auf  füllt  man  bamit  bie  fertigen  ^aftetepen  uitb  giebt  bie 
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®ccfet  barauf.  Einige  Minuten  oor  bem  2lnrid;ten  ftellt 
man  fic  nod)  ein  wenig  in  bie  ft  arme  Diöfyre  unb  giebt  fie 
nacp  ber  ©uppe  ober  aud;  ju  Bouillon  red;t  $eiß  auf  bie 
STafet.  Söill  man  bie  ^aftetd;en  ju  Ragout  geben,  fo  brauet 
man  fic  nid;t  ju  füllen  unb  fann  fie  audj  ol;ne  ®ecfet  baden. 
Um  bie  sJiänbcr  um  bie  ©djüffel  ju  baden,  muß  man  biefe 
auf  ben  ausgetriebenen  £eig  ftür^en  unb  runb  l?ernm  fnapp 
abfcfynetben;  bann  bie  ©cbüffel  abl;eben,  ben  9xanb  fo  breit 
fdjmeiben,  als  ber  9?anb  ber  ©d;üffel  ift,  anf  ein  SBled;  legen, 
mit  (Si  beftreid;en  unb  20  Minuten  bei  fd;ncller  £)i£e  baden. 

324.  Ragout  au  flu  in  51uftcrnfd)alcn.  9Ran  l;at 
Slufternfdpalen  oon  ^orjellan  ober  and)  ftirflidfye,  bie,  ftenn 
fie  gut  gereinigt  finb,  mit  SButter  auSgeftrid;en  fterben. 
£)aö  §acpe  nacp  ^r.  323  ftirb  ftarf  mit  ©arbeiten*  unb 
(Eitronenfaft  abgefcfymedt  unb  nebft  ^rebSfd)ftänjen  in  bie 
©dialen  gefüllt;  bann  ftirb  etftaS  geriebene  ©emmel  barüber 
gcftreut,  mit  Butter  begoffen,  auf  ein  Söted)  geftellt,  6 Sttinu* 
ten  gebaden  unb  redjt  ftamt  auf  eine  ©djmffel  geftellt  unb 
nad)  ber  ©uppe  auf  bie  £afet  gegeben. 


XII.  Mott  pubbing  unb  Sdjaloitat. 

325»  (gnglifdjer  Tübbing.  Wan  fcfyneibet  ungefähr  oon 
2 ^3funb  (1  filogramm)  ©emmel,  ftetcpe  ben  £ag  oorfyer 
gebaden  ift,  baS  braune  ab  ober  entfernt  bie  braune  9ünbe 
baoon,  fcfmeibet  bie  ©emmel  in  große  dürfet,  giebt  fie  in 
eine  tiefe  ©cpüffel,  giegt  3 ©eibel  ober  ll/2  tarnte  fäcfyf. 
(1  Öiter)  gute  2)iilcp  barüber  unb  lägt  fie  1 ©tunbe  baritt 
fteidjen.  £)ann  rü^rt  man  V*  ^Pfunb  (14  £)efagramm) 
SSutter  ju  ©cf>aum,  giebt  nad)  unb  nad;  6 (Sibotter  unb 
6 Cotfy  (10  £)efagramm)  auf  1/2  Eltone  abgeriebenen  fein* 
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geflogenen  guder  ba^u.  97un  rnirb  e3  jufarnrnen  1/4c  ©tunbe 
recht  flaumig  gerührt,  bann  bie  ©emmet  auf  ein  ©ieb  ge* 
fc^üttet  f mit  einem  Breiten  Rührlöffel  gut  auSgebrüdt  unb 
biefe  ebenfalls  ba^u  gerührt,  hierauf  rührt  man  1/2  ißfunb 
(V4  Kilogramm)  große  unb  4 Sott;  (7  £)efagramm)  Heine 
reingeioajd;ene,  mit  einem  reinen  £ud;e  aBgericBene  Rofinen, 
4 Sott;  (7  £)efagramm)  tängtid;  feingcfd;nittenc  SRanbetn, 
2 (gßlöffel  guten  Rum  unb  jute^t  ben  ©d;nee  oon  6 Griern 
barunter,  £)ann  ftreid;t  man  eine  ©eroiette  in  ber  DRitte 
mit  rot;er  Vutter  au3,  legt  fie  in  einen  SDurchfchtag  nnb 
gieBt  bie  Sfftaffe  t;inein.  £)ie  ©eroiette  nimmt  man  an  ben 
4 (gubeu  pfammen  unb  Biubet  fie  2 3olt  t;od;  über  ihrem 
Inhalt  mit  Vinbfaben  feft  jufammen.  gnbeffen  t;at  man 
in  einem  £opf  ober  Reffet,  meld;er  jtoeimat  größer  fein  muß 
atS  ber  Tübbing,  ettoaS  iiBer  t;atB  oott  Vßaffer  Bi3  sunt 
$od;en  gcBrad;t,  Binbet  ben  Tübbing  mit  Vinbfaben  an  einen 
hölzernen  Kochlöffel  ober  ©tod  unb  ^ängt  it;n  fo  in  ba3 
fochenbe  Vßaffer  hinein,  baß  ber  Kochlöffel  auf  bem  £opf= 
raub  in  ber  ORitte  feftliegt  unb  baS  V3affer  iiBer  ben  Tübbing 
ioegget;t.  (S8  muß  fo  oiet  Raum  unten  unb  auf  alten  ©ei* 
ten  fein,  baß  er  fid;  nicht  antegen  fann.  Run  läßt  man 
ihn  bei  gleichmäßigem  geuer  IV2  bis  2 ©tunben  fod;cit, 
aber  aus  bem  Kochen  barf  er  gar  nicht  fomrnen.  Veirn 
5lnrid;tcit  ^cBt  man  it;n  herauf,  legt  it;n  mieber  in  ben 
£)urd;fd;lag  nnb  ftetlt  letzteren  auf  einen  teeren  Xopf,  bamit 
baS  SBaffer  gut  abtäuft.  £)en  iöinbfaben  fchneibet  man 
burd;,  löft  il;n  ab,  fdjlägt  bie  ©eroiette  über  ben  £mrch* 
fd;tag  herunter,  ftiirjt  it;n  auf  eine  runbe  ©d;iiffet,  nimmt 
bie  ©eroiette  Bet;utfam  baooit  ab,  briidt  mit  einem  (Sßtöffet 
eine  Heine  Vertiefung  in  bie  äRitte,  Bcftreut  ben  s]3ubbing 
mit  guder  unb  übergießt  ihn  mit  2lrac  ober  gutem  Rum. 
Vor  bem  ©heife^immer  jünbet  man  ben  Tübbing  mit  einem 
gibibuS  (nicht  mit  einem  günbhöt^en)  an  unb  giebt  if;it 
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jo  brennenb  auf  bie  Oafct.  (Sine  $3einfauce  toitb  ej:tra 
baju  gegeben,  (fiehe  9h\  246).  9)7an  !ann  it;n  aud;  iit  einer 
gönn  baden  nach  9ir.  34. 

326.  (gute  jujeitc  Hrt  (Sttglifdjcr  ober  jßlmtty  = $ub= 
btug»  ©8  loirb  1/2  $funb  (V4  Kilogramm)  ÜiinbSnierenfctt 
recht  fein  getoiegt,  2 (Sibotter  unb  2 ganje  (Ster  barunter 
gerül;rt,  1 Obertaffe  gute  9)?tlch,  V4  ^ßfunb  (14  Oefagramnt) 
auf  (Sitroite  abgeriebettcr  guder,  V2  $funb  (28  Oefagratnnt) 
feinet  Sttehl  löffetioeife  ba^u  gethan  unb  1/2  Stunbe  gut 
gerührt.  Oann  1/2  ^pfunb  (28  £)efagramm)  große  unb  !/4 
^funb  (14  Oefagramm)  fletne  SRofinen  barunter  gemengt, 
lote  9ir.  325  tu  eine  Seroiettc  gebunben  unb  2 Stunben 
gcfcd)t ; aud)  fo  angerid)tet  unb  mit  Seinfauce  gegeben. 

327*  Sdjalotte  Ooit  Hejjfeln*  9Jcan  fchält  15  bis  20 
Stüd  gute  mürbe  Hebfel,  fd;neibet  fie  in  fel;r  bünne  Sd)eibd)en 
unb  rnifcht  8 Sott)  (14  Oefagramm)  auf  (Sitrone  abgeric* 
benen  geftoßenen  3uder,  foioie  aud)  V4  ^3funb  (14  £)cfa= 
gramnt)  fleine  Üxofinen  unb  4 Sott;  (7  Oefagramnt)  flein* 
gefd;nittene  füße  9)?anbetn  barunter.  Qu  eilte  gut  0 ersinn te 
fubferne  ober  ftarfe  S3led)form,  ftarf  mit  roher  23utter  aus* 
geftrid)en,  fd)neibet  man  fcl;r  bünne  Semntelfcheiben  unb 
belegt  juerft  ben  53obeu  barnit,  fo  jioar , baß  ein  Sd;eibd)eit 
ctioaS  auf  baS  anbere  ju  liegen  fommt.  ©anu  belegt  man 
bie  innere  gormioanb  ebenfe  unb  brüdt  bie  Sd;eiöd;en  feft 
in  bie  Butter,  hierauf  giebt  man  mit  einem  Söffet  bie 
vorbereiteten  Hepfel  hinein,  briid't  fie  feft  jufantmeit,  belegt 
fie  oben  ebenfalls  loieber  mit  Semmetfd;eibd;en,  quirlt  2 
gau^e  (Sier  in  1/2  Seibet  ober  eine  Obertaffe  guter  9Jtild), 
nebft  einer  s$rife  Satj  ein  unb  gießt  eS  nebft  4 Sott)  (7  Oeta* 
gramm)  jerlaffener  S3utter  barüber.  sJfuit  ftellt  man  eS 
fogleich  in  bie  9iöhre  unb  läßt  eS  bei  mäßigem  geuer  1 V2, 
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aud;  2 ©tunben  Baden,  iöeirn  5lnrid)ten  töft  man  mit 
einem  Keffer  ben  SRaitb  runb  getunt  loS,  fliirjt  bie  ©d;a* 
lotte  auf  eine  ©Rüffel  nnb  gießt  ein  toenig  meinen  3Bein 
um  ben  ©d)üffctranb  ^erurn,  toeit  bie  ©emrnel  immer  ettoaS 
trodcn  tuirb  unb  fid;  baburd;  toieber  ertoet cfyt.  (Snbtid^  toirb 
fie  mit  ein  toeitig  unb  Beftreut  unb  atS 

90?efylfbeife  gegeben.  3ft  bie  ©Kalotte  gut  gerätsen,  fo  muß 
baS  ®ange  toie  glacirt  auSfel)en.  £)ie  Siebtel  fann  man 
aud),  Bebcr  man  fie  in  bie  gorm  giebt,  ettoaS  mit  gutem 
9?um  Befeud;ten. 

328*  ©Kalotte  Dutt  frifdjcn  Pflaumen.  Ungefähr 
2 ©d;od  Pflaumen  Begießt  man  mit  fod)enbem  ^Baffer, 
bamit  bie  ©cfyale  auffpringt  unb  fid;  gut  aB^iefyen  läßt. 
2!ad;bem  Bettete  abgewogen,  toerben  bie  $crne  t;erauSgemad;t, 
jebe  Pflaume  in  4 X^eile  gefd)nitten,  mit  6 Bis  8 Bott) 
(10  Bis  14  £)efagramm)  geftoßenem  3U(lev  unb  ettoaö 
3immet  untermengt  nnb  fo  Be^anbett  toie  2tr.  327.  £)tefe 
barf  aber  nur  eine  ©tunbe  Baden. 

329*  ©Kalotte  tum  ^trfdjeit.  4 ©cibel  ober  2 tarn 
neu  fäd;f.  (1V4  Biter)  füge  unb  2 ©eibet  (7  £)erititer) 
faure  $irfd;en  toerben,  nad)bem  man  bie  $erne  entfernt  l)at, 
mit  6 Bott;  (10  £)efagramm)  auf  (Zitrone  abgeriebenem 
3nder  unb  ettoaS  3*mmet  öermifc^t  unb  toie  oben  ge* 
Baden. 

330.  ©djalottc  Don  2lJmfofcu.  £)iefe  toirb  ganj  tote 
2er.  328  Bet;anbett,  bod;  Braud;t  man  auf  ein  ©d;od  2tpri* 
tofen  12  Bis  14  Bott;  (21  Bis  24  £)e!agramm)  3uder. 

331.  Stebfelftrubel.  2)?an  fd;ätt  1/2  Öftere  (2  Biter) 
große  unb  mürbe  Steifet,  fd;neibet  fie  in  feine  ©cüeibcfyen 
unb  untcrmifd;t  fie  mit  6 Bott;  (10  £)efagramm)  auf  Zitrone 
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abgerieBcnent  guder  unb  ettoaS  3immet,  tote  auch  4 Öoth 
(5  Sefagramm)  fteinett  Diofinen  uitb  2 ^ott;  (3  Sefagramm) 
fein  gefd;nitteneu  fitzen  Blanbeln.  Dann  macht  man  einen 
lodern  Xeig  bon  x/4  *$funb  (14  £)efagramm)  feinem  Üfteht, 
1 ganzem  di,  1 Sitoeiß,  1 Stüdd?eit  Butter  fo  groß  toie 
ein  halbes  di  unb  1 Eßlöffel  roll  lauem  Saffer.  liefen 
^eig  toirft  man  red;t  gut  burd),  fo  baß  er  fid;  gan$  fein 
toie  (Sammet  anfühlt  unb  legt  il;n  auf  ein  mit  BM;1  Be= 
ftreuteS  Sud).  Snbeffen  läßt  man  ein  (Safferol  ober  eine 
gorrn,  toeld)e  ettoaS  größer  ift  als  ber  Scig,  l;übfd;  l;eiß 
toerben  unb  ftürjt  fie  über  ben  STcig , bamit  er  fid;  recht 
ertoärmt.  9iadhbem  er  nun  10  Bis  15  Minuten  fo  geraftet 
hat,  nimmt  man  baS  Safferol  toeg  unb  jiel;t  ben  Seig  auf 
bent  Suche  mit  Beibett  §änben  recht  fein  unb  gleichmäßig 
aus,  fo  biinn  toie  Seibenpapter.  Sann  heftreicht  man  ihn 
mit  einem  geberpinfel  mit  jerlaffener  Butter,  giebt  Breit 
unb  red)t  gleidjmäßig  bie  Stopfet  barauf,  faßt  baS  Such  an 
ben  Beiben  oberen  @nben  an  unb  läßt  ihn  fo  Rammen* 
rollen,  itfun  (mt  man  eine  Bratpfanne  gut  mit  roher 
Butter  auögeftrichen , läßt  ben  Strubel  fo  jufammengerollt 
hineinfalten,  richtet  ihn  in  ber  Pfanne  &ured;t,  Beftreicht  ihn 
mit  jerlaffener  Butter  unb  läßt  ihn  Bei  mäßiger  §i£e  uitb 
öfterm  Beftreid;en  mit  Butter  3/4  Bis  1 Stunbe  fd;ön  heit* 
Braun  Baden.  3n  ber  Pfanne  toirb  er  in  l;üBfd;e  Stüd* 
chen  jerfchnitten , biefe  mit  einer  Dmelettefchaufel  heraus* 
genommen,  auf  einer  Sd)üffel  red)t  jierlid)  angerichtet,  mit 
3uder  Beftreut  unb  als  -ättehlfpeife  gegeben.  Senn  er  gut 
geraden  ift,  muß  er  ficf>  ganj  Blättern  toie  Blätterteig. 
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XIII.  Dun  aUerljani»  feinen  Jleljlfpetfen. 

üioti^en  bei  OJc e 1; Ifp eif en  unb  39adroer!. 

I.  £5ie  33utter  äfte^lfpeifen  muß  enttoeber  au§ge* 
Waffen  inerben,  ober  barf  nur  fetyr  loenig  ©als  fyaben. 

II.  ®ie  gor  men  ober  Pfannen  junt  23aden  müffen 
jeberjeit  mit  einem  geberpinfel  mit  jerlaffener  Butter  ober 
frifcfyem  ©damals  red;t  egal  auSgcftricfyen  unb  mit  geriebener 
(Semmel  auSgeftreut  tnerben. 

III.  SBeirn  £ortenbaden  inerben  bie  gorrnen  au3geftrid)en 
unb  nod;  eptra  mit  iÖutter  beftrid^enem  Rapier  aufgelegt. 

IV.  Senn  bie  ÜDM;lfpeifen  ober  Sorten  jubereitet  finb, 
müffen  fie  fogleicl;  in  bie  gönnen  getfyan  unb  auögebaden  inerben. 

V.  (Sollten  bie  SSädereien  fd;neller  non  oben  bräunen, 
e^e  fie  auSgebaden  finb,  fo  macfyt  man  ein  ftarfeS  Rapier, 
fo  grog  als  bie  gönn  ift,  mit  reinem  Saffer  auf  ber  äugern 
Seite  nag  unb  bedt  e8  barüber. 

VI.  @l;e  man  bie  fertige  DJZe^Ifpeife  auf  bie  Sdjüffel 
umftürjt,  lägt  man  fie  3 bi3  4 Minuten  auf  bem  £ifd;e 
fielen,  bann  mad;t  man  fie  mit  einem  bünnen  SDIeffer  oben 
runb  l;ernm  loS,  legt  bie  ©djuiffel  über  bie  gorm,  fagt  mit 
einem  Sucfye  auf  beiben  ©eiten  Sd;üffel  unb  gorm  an  unb 
brel;t  fie  fd)nell  um.  hierauf  l)ebt  man  bie  gorm  mit  bei- 
ben  §änben  oorftd;tig  ab,  beftreut  bie  SDIel^lfpeife  mit  Sudtx 
unb  giebt  fie  mit  ober  otyite  Sauce,  je  nad)  ^orfd/rift,  auf 
bie  Safel. 

VII.  5lbgejogene  Oltanbeln  loerben  allezeit  int  Dörfer  mit 
ein  locitig  (Stioeig,  (Sibotter,  Saffer  ober  9Md?  geflogen, 
bamit  fie  nid)t  ölig  loerben. 

VIII.  9iidü$  barf  in  einem  tupfernen  ©efcfyirr  über 
Ocad;t  fielen  bleiben,  loeil  eö  ber  ®efunb$eit  nad}ti;eilig  ift. 

IX.  gebe  Sttefylfpeife  ift  für  6 ^crfoneit  beredetet. 
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332*  9)ldjlf}jct[c  tomt  Zitronen*  9ftan  lägt  4 Sott; 
(7  ©efagramm)  SButtcr  bis  pnt  ©teigen  fornmen  itnb  rü^rt 
6 Sott;  (10  ©efagramm)  feines  SJ}M;1^  hinein;  Butter  unb 
9}?e^l  müffen  red;t  glatt  gerührt  toerben,  bamtt  }a  feilte 
$lümp$ert  bleiben.  3nbeffen  $at  man  1 ©eibel  ober  Vs 
tarnte  fäd)f.  (4  Deciliter)  gute  9D7ild;  mit  4 Sotl;  (7  £)efa* 
gramm)  3U(^erf  auf  ^eld;en  man  norl;er  V2  Zitrone  abge* 
rieben  §at,  bis  pm  &od;en  fommen  gelaffen.  9?un  fd;ö^ft 
mau  mit  einem  runben  tiefen  Söffe! , ungefähr  3 (Eßlöffel 
auf  einmal,  non  ber  focfyenben  9D?ild;  p ber  2J?e^lmaffe  unb 
rül;rt  bieS  gan§  glatt;  bann  gießt  mau  toieber  einen  Söffe! 
noll  non  ber  9ftildj>  p,  rü^rt  bieS  toieber  glatt,  unb  fo  fort, 
bis  bie  907ild)  aufgebraud;t  ift.  Um  ber  9Jiel;lfyeife  eine 
fdjönere  garbe  p geben,  rül;rt  man  gleid)  l)eiß  1 GEibotter 
bap,  fefct  biefe  SDlaffe  inS  &ül;le,  ritl;rt  fie  aber  öfter  um, 
barnit  fie  feine  §aut  befommt.  Söemt  fie  falt  ift,  ritl;rt 
man,  immer  ein  ©tüd  auf  einmal,  nad;  unb  nad;  8 (Sibotter 
bap,  tnobei  20  Minuten  nerge^en  müffen.  £)ann  brüdt 
man  ben  ©aft  einer  ganzen  Sitronc  bap,  unb  nad;bem  aud; 
biefer  gut  barunter  gerührt  ift,  fc£>lägt  man  baS  Sßeiße  non 
8 (Siern  p ©dpee  unb  pt;t  ben  ©d;nee  mit  ber  ©d;nee* 
rutlje  ober  and;  mit  bem  ütiifyrlöffel  barunter,  tnaS  jebod; 
fcfmell  gefd)e$en  muß,  barnit  ber  ©d;nee  nid;t  toäfferig  tnirb. 
£)iefe  Sttaffe  giebt  man  nun  fogleid;  in  eine  gut  auSge* 
ftricfyene  gorm  (fiel;e  peite  2Rotis  bei  SJJe^lf Reifen) , ftellt 
fie  in  focfyenbeS  ^Baffer  unb  läßt  fie  3/4  ©tunbe  baden 
(fie^e  97r.  34)  , in  ber  9?ö$re  olpe  Saffer  1/2  ©tunbe. 
51uf  bie  le^tere  2lrt  tnirb  fie  l;öf;er  fteigen,  aber  halb  p= 
fammenfalten.  3n  2Öaffer  bädt  fie  ettnaS  laitgfamer , bod) 
ift  eS  nie!  fid;erer,  aud;  fällt  fie  nid;t  pfammen.  3ft  fie 
auSgebaden,  fo  läßt  man  fie  bis  put  21nrid;ten  in  Reißern 
SBaffer  ftel;en  unb  giebt  eine  grucf)t  = ober  2Öeinfaucc  bap. 
23on  biefer  SJtaffe  laffen  fid;  niele  Sftctylfpifen  machen. 
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333.  SJictjIfoeife  Don  Drangen.  9ttan  macfyt  btefelbe 
9D7affe  lute  p r (Sitronenmefytfyeife,  reibt  aber  ben  3ncfer  auf 
einer  Drange  (Styfetfine)  ab,  ftatt  auf  Zitrone,  unb  brüdt 
aud;  ben  ©aft  uon  ber  Drange  bap.  UebrigenS  oerfäfyrt 
man  gan$  ioie  bei  97r.  332. 

334»  SDMjIftjeife  tum  9Jlanbeliu  99?an  läßt  4 Bot$ 
(7  Defagramm)  Butter  in  einem  (Safferot  bis  pm  ©teigen 
fommen,  rüfjrt  5 Bott;  (8  Defagramm)  feines  9D7ef;t  hinein, 
läßt  4 Bott;  (7  £>efagramm)  auf  ein  tuenig  Zitrone  abgerie- 
benen  3uder  nebft  einem  ©tiidd;en  ganzen  3^ntmet  in  1 ©ei= 
bet  ober  t;atbe  $anne  fädjf.  (4  £)eciliter)  9Md;  einige  9J7inu- 
ten  focfyen,  giegt  bieS  töffeftoeife  unter  forttoätirenbem  SHütyren 
p unb  brennt  bic  ÜWaffe  ab  tuie  bei  97 r.  332,  tuobei  gteicf> 
t>eig  ein  (Sibotter  bap  gerührt  unb  fobann  fatt  geftettt  tuirb. 
gnbeffen  flögt  man  red)t  fein  4 Bott;  (7  D)e!agramm)  füge 
SRanbetn , worunter  6 ©tüd  bittere  fein  tonnen,  unb  rü^rt 
fte  unter  bie  937affe;  giebt  bann  nad;  unb  naef)  6 Gribotter 
bap  unb  ptefct  ben  ©d;nee  uun  ben  6 Giiern.  97un  giebt 
man  fie  fogleid;  in  eine  auSgcftrid;ene  gorm  unb  bädt  fte 
nad;  ber  23orfd;rift  9er.  34  in  fod;enbem  SBaffer  in  ber 
föö^re  3/4  ©tunbe,  ot;ne  Saffer  1/2  ©tunbe.  9)ian  fann 
eine  grud;t*,  Sein-,  Vanillen  * ober  Git;ocotabenfauce  bap 
geben. 

335*  SMefjlfpeife  tum  S^colabe«  3n  einem  (Safferot 
»erben  3 Bott;  (6  ÜDefagramm)  Butter  bis  pm  ©teigen 
gebraut,  4 Bot(>  (7  Defagramm)  9ttcl;t  bap  gerül;rt,  fo- 
bann 3/4  ©eibet  ober  7*  tarnte  reid;tid;  (IV2  ®ecititer) 
fo^enbe  9Md;  nebft  3 Bott;  (5  Defagramm)  3u^ev  e&en* 
fatts  bap  gerührt.  97ad;  bem  Ueberfiit;ten  riit;rt  man 
4 Bott;  (7  £)efagramm)  fein  geflogene  füge  2)7anbetn  unb 
8 Bott;  (14  £)efagramm)  geriebene  (Sfyocotabe  barunter. 
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s3iad;  unb  nad;  fe£t  man  6 (Sibotter  unb  jule^t  beit  ©cfynee 
non  ben  6 (Stern  ^injn.  £)iefe  3)7el)lfpcife  toirb  mie  bie 
früheren  in  einer  gut  au$geftrid)enen  gorm  in  fod)enbent 
Saffer  3/4  ©tunbe  gebaden  (fiet)e  3Jr.  34).  33 eint  21m 

richten  [teilt  matt  fie  3 üftinuten  auf  ben  ©ifcfy,  fäfyrt  mit 
einem  fd;mad)en  3)?  eff  er  oben  um  ben  $fianb  Hierum  unb 
ftiirjt  fie  nad)  ber  23orfdj>rift  (fie$e  6.  3totij  bei  ben  3J?el;l* 
Reifen).  (Sine  23anillenfauce  gicbt  man  ejtfra  baju.  3ftan 
!ann  aud?  V2  $funb  (V4  Kilogramm)  (£l;ocolabe  mit  4 8ot§ 
(7  ©efagramm)  gudex  in  einem  ©eibel  ober  einer  falben 
^attne  (4  £eciliter)  Sftild)  recht  bid  fod)en  unb  auSfüfylen 
taffen.  Oiad;  unb  nad;  rüfyrt  man  6 (Sibotter,  4 £otf; 
(7  SDefagramnt)  fein  geflogene  füge  3ftanbeln,  4 8ot§  (7  £)efa= 
gramm)  geflogenen  3^iebadr  juletjt  ben  ©djmee  non  ben  6 
(Siern  barunter  unb  bädt  fie  mie  bie  erftere. 

336»  (£üte  brittc  2lrt  SDle5If4Jetfc  Dmt  (S^ftocolabe. 

3)tan  fd)lägt  6 (Sibotter  in  eine  tiefe  ©cfmffel  unb  xufyxt  fie 
mit  4 Cotl;  (7  ©etagramm)  geflogenem  3uto  einem 
ftarfen  ©cf>aum,  bann  nad?  unb  nad;  löffeltoeiö  4 8otfj> 
(7  'Defagramm)  fein  geriebene  (S^ocolabe  unb  2 Sott;  (3  £)efa* 
gramm)  fein  geflogene  füge  Sttanbeln  baju,  bicfeg  jufammen 
20  Minuten  gut  gerührt;  jule^t  ben  ©d)nee  oon  6 (Siern 
barunter  gezogen,  unb  in  einer  gut  au3geftrid;enen  gorm 
V,  ©tunbe  gebaden.  ©ber  man  [teilt  bie  gorm  in  focfyem 
beö  Sföaffer  in  ben  39ratofen  unb  lägt  fie  3/4  ©tunbe  baden ; 
bann  ftürjt  man  fie  um  tuie  alle  anbereu  äftefylfpeifen,  be* 
ftreut  fie  mit  3U(^er  unb  giebt  eine  SBanillenfauce  baju. 
©iel)e  sD7r.  249. 

21nmerfung.  3Jtan  fann  aud?  nur  3 8ot$  (5  £>efa* 
gramm)  (S^ocolabe  nehmen  unb  einen  falben  (Sgtöffet  feinet 
2fte$ t ba^u.  Oftit  bem  Uebrigen  oerfäl;rt  man  mie  oben. 
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337.  SDtcljlfojcife  als  ©djciterljaufen.  2Tten  macht  btc 
§älfte  bon  ber  Sftaffc  9ct.  332.  (Slm  man  ben  ©dmee  baju 
tljmt,  rü^rt  man  4 Botl;  (7  £)efagramnt)  Keine  9?oftnen  rnie 
and;  2 Botl)  (3  £)efagrantm)  fein  gefcfynittene  SDknbeln 
barunter.  sjiun  ^at  man  x/4  ißfunb  (14  ®e!agramm)  23iS* 
quit,  giebt  ettoaS  bon  ber  Sftaffe  in  eine  gut  auSgeftrichene 
gerat  unb  legt  SöiSquit  nebeneinanber  barauf.  darüber 
giebt  man  lieber  ettoaS  bon  ber  3D7affe  unb  legt  abermals 
iöiSquit  barauf,  bod?  jo,  bafj  festere  über  ^reuj  jn  liegen 
!ommen,  unb  fo  fort,  bis  bie  gorm  bott  ift.  (Sin  ginger- 
breit  muß  immer  an  jeher  gorm  festen.  3ulej$t  toerben 
mit  einigen  Böffeln  -üttaffe  bie  SBiSquitS  gut  jugebecft,  in  ber 
9xö^re  in  ^Baffer  3/4  ©tunbe  gebaden,  bann  umgeftür^t,  mit 
3uder  beftreut  unb  eine  2Beinfauce  ej:tra  ba^u  gegeben. 

3u  feiten,  too  man  oft  SD^e^lfpeifen  l;at,  !ann  man  bie 
übrig  gebliebenen  ©tüddjen  in  fingerftarfe  ©Reiben  fcfynei* 
ben  unb  ftatt  beS  SÖiSquitS  baju  benutzen,  ge  bunter,  befto 
fd;öner  fielet  fie  auS  unb  ift  auf  biefe  letztere  Slrt  bon  fe.hr 
angenehmem  ©efdmtad ; man  fann  4,  6 bis  8 berfd;iebene 
©orten  baju  benutzen.  2ln  einem  füllen  Orte  aufbetuahrt, 
Ratten  fid;  bie  £OM;tfpeifen  je  6 bis  8 Oage. 

9lnmerfung.  Sftan  fann  and;  übrig  gebliebene  D9?e^l= 
fpeife  bon  1,2  bis  3 Sagen  itt  eine  Keine  paffenbe  gorm 
legen,  mit  ber  gorm  in  ein  (Safferot  mit  toenig  fod;enbem 
SBaffer  ftellen,  baS  (Safferol  feft  jubeden  unb  10  bis  15 
Minuten  foctyen  laffen,  fo  mirb  fie  mieber  fo  loder  toerben 
toie  bie  frifdje.  Ober  toeitn  baS  ©tüdd;cn  ju  Kein  märe, 
um  eS  in  eine  gorm  ju  geben,  fo  legt  man  eS  auf  einen 
Seiler,  ftürjt  eine  gorm  barüber,  ftellt  ein  (S&efdjirr  mit 
fod)enbem  SBaffer  in  bie  ^ctge  9fi>hrc  unb  bat  Heller  mit 
ber  SOfehlfpeife  barauf,  fo  toirb  fie  in  15  SDKnuten  auch 
mieber  gut  fein. 
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338.  ($rtllirtc  9Jld)lft)etfc«  2llle  falten  2M;lfpeifen 
fönnen  grillirt  tocrben.  9J?att  Beitu^t  getoöl;nlid;  bie  ba^u, 
toelcbe  übrig  bleiben,  um  fte  rnieber,  auf  aitbeve  3lrt  auberei* 
tot , auf  btc  Safe!  ju  geben.  2)ian  fd)neibet  bie  falten 

2fte$lfpcifen  in  fingerftarfe  ©Reiben,  toenbet  fie  auf  beiben 
(Seiten  in  9)id)t  um,  pattirt  fte  in  gefdjdagetten  (5iern  unb 
'Semmel  unb  bädt  fie  in  oiel  ©utterfdjmalj  auf  beiben  Sei= 
tett  fd?ön  hellbraun  aus.  £>ann  legt  man  eine  Pfanne  ober 
Sdjüffel  mit  8öfd)papier  au§,  nimmt  bie  Stüdd)en  mit 
einer  £mclettefcfyaufel  aus  bem  Sd^tnal^  unb  legt  fie  barauf, 
bamit  ba$  Söfcfypapier  ba3  Scfomalj  anjie^t.  ^öeim  2lnricp= 
ten  legt  man  2 ober  3 Stüdcben  neben  einanber  auf  eine 
fla^e  Sdmffel  unb  bie  übrigen  freu$h)ci$,  mit  guder  be= 
ftreut,  barüber.  (Sine  9xotl;tociu*  ober  grucfytfauce  toirb  eptra 
baju  gegeben. 

339*  9ftel)lft>etfe  Oon  ^lepfclu.  9ffan  reibt  oon  10  £otl; 
(17  •Defagramm)  (Semmel,  toeld;e  nid;t  über  2 Sage  alt  ift, 
ba3  iöraune  ab,  fcfmeibet  fte  in  (Scheiben  ober  Würfel,  giebt 
fie  in  ein  tiefeö  0)cfd;irr,  gießt  1 1I2  Setbel  ober  3/4  tarnte 
(6  £)eciliter)  gute  falte  üftild;  barauf,  bedt  fie  ju  unb  läßt 
fie  eine  (Stunbe  meinen.  S)attn  brüdt  man  fie  au$  unb 
jerreibt  fie,  bamit  feine  fefteu  Stüdd)eu  barunter  bleiben. 
3nbeffen  l;at  man  4 Öotfy  (7  £)efagramm)  frifd;e  Butter  ju 
Sd>aum  gerührt,  nad;  unb  naep  6 (Sibotter,  toie  aud;  4 2otl; 
(7  Scfagramm)  auf  Sitrone  abgeriebenen,  fein  geflogenen 
guder  baju  gegeben,  unb  rüf?rt  bie3  nun  jufammett  1;4 
(Stunbe  ju  einem  biden  Schaum.  S)amt  giebt  man  bie  auS? 
gebriidte  Semmel,  fotoie  2 8otl;  (3  ÜDefagramm)  fein  ge* 
febnittene  füge  Sflanbeln  unb  4 öotty  (7  ‘Defagramm)  fleine, 
rein  auSgetoafd)ene  unb  auögelcfene  ütofinen  baju.  9tun  l;at 
man  einen  Suppenteller  ooll  gefdjäftc  unb  in  feine  Sd;eib* 
d?en  gefd;nittcne  mürbe  21epfel,  bie  mit  2 Eßlöffeln  ooll  21rac 

Saßfer,  &octjt>uc().  13 
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befprengt  fein  fönnen.  Diefe  mengt  man  neBft  9?ofinen  nnb 
Sttanbeln  unter  bie  9J2affe,  guletjt  aud)  nod;  ben  Sd)nee  bon 
6 (Eiern.  3n  einer  gut  auSgeftricfjenen  gorm  ober  Pfanne 
läßt  man  fic  nun  bei  mäßiger  §i£c  3/4  Stunbc  Baden, 
ftürjt  fie  nnt,  Bcftreut  fie  mit  3uto,  etioaS  geftoßenen 
3uder  aud;  nod;  ejrtra  ba^u,  nnb  gieBt  fie  of)ne  Sauce. 

340.  ÜJJteljlfpetfe  Oon  Gepfeilt  auf  feinere  $lr t.  SJftan 
foc^t  ein  gutes  SXe^fel^uree  (23rei),  fietye  Ta.  406.  Senn 
es  !alt  ift,  mi|d;t  man  2 £otl;  (3  Defagramnt)  fein  länglich 
gefdjnittene  Raubein  nnb  4 8otl;  (7  Defagramnt)  deine 
9?ofinen,  neBft  einem  ©laS  $lrac  ober  guten  Otnm  barunter. 
'Dann  madjrt  man  oon  4 £otl;  (7  Defagramnt)  Butter,  5 
So tty  (8  Defagrantnt)  feinem  OJie^ tf  4 Öotl;  (7  Defagramnt) 
auf  Zitrone  aBgerieBenem  3uder,  neBft  einem  StiidcBen 
ganzen  3immet,  in  3/4  Seibel  ober  einer  l;alBen  tarnte  fnapp 
(3  Deciliter)  guter  Sftilcfy  gefod)t,  eine  2D7affe  nad;  sJcr.  332. 
Senn  fie  gut  aBgeBrannt  ift,  läßt  man  fie  auSfii^len.  3tt= 
beffen  Bädt  man  oon  1/2  OBcrtaffe  SDtild; , einem  Eßlöffel 
ootl  üDtefyl,  einer  Sftefferfpifce  ©als  nnb  einem  ganzen  (Ei 
3 Stüd  Omeletten,  quirlt  eS  red;t  glatt  nnb  gieBt  in  eine 
Omelettcpfanne  ein  toenig  SButter.  3ft  fie  ^ergangen,  gießt 
man  ben  britten  D^eil  oon  ber  eingequirlten  dftaffe  barauf, 
läßt  eS  in  ber  Pfanne  t;erumtaufen , unb  ift  eS  giemlid; 
troden,  fo  läßt  man  eS  auf  einen  flauen  Deller  oon  ber 
Pfanne  l;erunterrutfd;en;  bann  gieBt  man  toieber  ein  toenig 
^Butter  in  bie  l;eiße  Pfanne,  ftiirjt  baS  Omelette  oon  bem 
Deller  toieber  barauf  itnb  läßt  e§  nod)  1 Minute  Baden; 
fd;üttet  eS  auf  einen  Deller  unb  fo  breimal  Bis  jum  ®e* 
Brand;,  hierauf  ritl;rt  man  in  bie  aBgeBrannte  Zitronen* 
maffe  nad;  unb  ttad;  6 ©botter , gule^t  ben  Scfynec  oon  5 
(Eiern.  9htu  l;at  man  eine  gut  mit  Butter  auSgeftricfyene 
unb  mit  «Semmel  auSgeftreute  gorm,  toie  Bei  allen 
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fpcifen.  3n  biefc  giebt  man  ben  inerten  Xfytil  bon  ber 
9J?affe,  (egt  ein  Omelette  barauf  unb  auf  baffelbe  3 btö  4 
Löffel  bon  bent  borbereiteten  SlbfelmuS.  darauf  etrnaS  bon 
ber  Sftaffe,  bann  toieber  ein  Omelette  barüber  unb  abermals 
Slbfelmuö,  biö  bie  SD^e^tf^cif enmaff e unb  bie  Omeletten  alle 
ftnb.  Bulet^t  mit  ülftaffe  jugcmacfyt  unb  nad;  ber  33orfcbrift 
9h*.  34  3/4  ©tunbe  in  SBaffer  gebaden;  ober  and;  nur  in  ber 
91öt;re  V2  ©tunbe  o^ne  SCBaffcr,  bann  umgeftürgt,  mit^uderbe^ 
ftrent  unb  and;  nod;  ettoaS  geflogenen  $uder  ejrtrabagu  gegeben. 

Oaö  Slepfelmuö  ober  $nree  mug  aber  fe(;r  bid  fein. 
3m  Jperbft,  too  bie  Siegel  nod;  fe(;r  biet  ©aft  l;aben,  fd^üttet 
man  bie  toeid;gefcd;ten  Siebfei  auf  ein  §aarfieb  unb  läßt 
ben  ©aft  ablaufen,  bann  paffirt  man  fie  erft  burd;.  Oen 
©aft  fcf)üttet  man  auf  ein  flacbeä  ©efebirr,  fteüt  i$n  an  einen 
füllen  Ort,  unb  trenn  er  fid)  gefegt  $at,  rann  man  ifyn  gunt 
Stu8bu{$en  bon  ßompot  gebrauten. 

9ftan  fann  and)  biefe  Sfte^lfpeife  bon  anberen  (eingefoh 
tenen)  grüßten  machen,  als  ba  finb  3lprifofen , ^firfic^en, 
3oi)anne3becren  ober  §imbeermarmelabe.  @3  gefd;ie^t  auf 
biefelbe  Slrt  mie  oben  bon  Siebfein,  toobei  man  nod;  6 ©töd 
fein  geflogene  bittere  Raubein  in  bie  3)?e^lf peif enmaff e riüjjrt, 
efye  man  ben  ©d;nee  baju  giebt.  Oie  toenigen  bittern  Sftan* 
beln  geben  ben  grnd;tmel;lfbeifen  einen  befonbern,  fel;r  an* 
genehmen  ©cfdjmtad,  bod;  barf  man  nid;t  biel  nehmen,  bamit 
fie  nid)t  fepr  borfd;meden. 

Sille  grud;tme^lfbeifcn  toerben  ftetS  o(;nc  ©ancen  gegeben. 

34L  23öljmtfdje  Omeletten*  2J?an  mad;t  bon  3 ^otfy 
(5  Oefagramm)  S3nttcr,  4 i>ot(;  (7  Oefagramm)  feinem  9Jte(;l, 
3/4  ©eibel  (3  Oeciliter)  guter  SJhld; , 1 ©tiid  3ttnmet  unb 
3 öot^  (5  ÜDcfagramm)  (Sitroncn*3uder  eine  Sftaffe  nad;  ber 
33orfd;rift  9er.  332.  Senn  fie  auögefiil;lt  ift,  rü(;rt  man 
nad;  unb  itad;  6 Gribotter,  6 ©tiid  fein  geflogene  bittere  unb 
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2 £otl;  (3  ©efagramm)  länglid)  fein  gefd;nittenc  füge  Dttanbeln, 

4 9otf;  (5  Octagramm)  teilt  getrafd^ene,  auSgelefcne  fleine 
9?ofinen  unb  jutc^t  ben  ©d;uee  ton  6 (Sicrn  batunter.  3m 
beffen  t;at  matt  aber  fd;on  ton  einer  fnappen  D6ertaffe 
9Md;,  ein  ttenig  3^der  unb  ©alj,  2 (Sßtöffeln  feinem  DQiefyl 
unb  2 ganzen  (Siern  ungefähr  5 ©tud  Omeletten  gebaden. 
Diun  giebt  man  ettoaS  ton  bet  ÜWe^lfpeifemrtaffe  in  eine 
gut  auSgeftricfyene  gönn,  legt  ein  Omelette  baranf  unb  fo 
fort,  bis  bic  äflaffe  unb  Omeletten  terbraucfyt  finb.  Buk£t 
macfyt  man  fic  mit  Dftaffe  ju  unb  bädt  fie  3/4  ©tunben  in 

5 aff  er  nacfy  Der.  34,  ftitrjt  fie  um,  beftreut  fie  mit  ein  ttenig 
Buder  unb  giebt  eine  grud;t*  ober  Seinfauce  e^'tra  baju. 

33ei  alten  Dftetylfpeifen  mug  au  jeher  gönn  immer  ein 
ginger  breit  festen,  tteil  bic  Dtte^lfpeifen  ttä^renb  beS  SÖadenS 
fteigen  unb,  trenn  bie  gorm  ju  toll  ift,  ^erauSlaufen. 

342«  OmelcttcftrubeL  93?an  bädt  ton  1/2  Deibel 
ober  einer  Obertaffe  guter  9Md),  3 (Sglöffel  toll  feinem  DJieljd, 
cttraS  Buder,  ©alj  unb  3 ganzen  (Stern  9 ©tüd  Omeletten. 
£)aS  •Dtefyl  mug  jebeSmal  erft  fein  unb  glatt  gequirlt  trerben, 
el;c  man  bie  (Sier  ba§u  giebt,  fonft  ttirb  eS  flumpig.  Denn 
l;at  man  2 Öotl;  (3  Octagramnt)  fein  gefd;nittene  füge 
DDianbeln  unb  8 ßotl;  (14  Oetagramm)  Heine  Diofincn  tor* 
bereitet.  Oiefe  Omeletten  tuerben  aber  itid;t  umgettenbet, 
fonberu,  ttenn  fic  auf  einer  ©eite  bis  3 um  SBenbeu  gebaden 
finb,  ftreut  mau  auf  jebeS  einen  Löffel  toll  ton  ben  Dioftneu 
nttb  DDiaubeln,  treidle  unter  einanber  gcmifcfyt  finb,  rollt  eS 
jufammeit,  legt  eS  auf  eine  flad;e  ©cfyüffcl  unb  fo  fort  bis 
alle  9 ©tüd  fertig  finb,  ttojn  bie  SRofiuen  unb  9)?anbeln 
aufgefyen  muffen.  Diun  lägt  man  3 9otf;  (5  Oefagrantm) 
SÖutter  in  einem  (Safferol  jerge^en,  riil;rt  3 £otl;  (5  Oeta* 
gramm)  feines  2M;l  hinein  unb  giegt  nad;  unb  uad)  3/4  ©eibel 
(t;albe  tanne  fuapp  ober  3 Oecilitcr)  !od;enbc  ÜJJcild)  $u, 
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moriit  3 Öotfy  (5  Defagramnt)  3uc^L'l\  ber  auf  Zitrone  ab* 
gerieben  ift,  unb  ein  ©tüd  ganzer  3intmet  mit  gefod;t  l;abeit. 
Sßeim  nun  biefe  äftaffe.  gut  abgebrannt  ift,  lägt  man  fie 
au3fiil;len  unb  riifyrt  5 biö  6 ©tüd  feilt  geflogene  bittere 
Sflanbeln  baju,  tyernad)  5 Cgibotter  unb  jute^t  ben  ©d?nee 
oon  5 ©ent.  Den  oierteit  5^f;eil  ber  9ftel;lfpetfenmaffe  giebt 
mau  in  eine  gut  auögeftri^cne  , mit  (Semmel  an^geftreute 
gorm  unb  legt  3 ©tüd  bon  ben  jnfammengerollten  Omeletten 
barauf,  jebod;  fo,  bag  $n>if<$cn  jeher  ein  menig  SRaurn  bleibt; 
bann  giebt  man  mieber  etmaS  bon  ber  Piaffe  baranf  unb 
legt  mieber  3 ©tüd  bon  ben  Keinen  ©trubein  barüber,  aber 
fo,  bag  fie  über  Ätenj  §u  liegen  fommen;  bann  nod;  einmal 
fo.  ©tblid)  ftreicfyt  mau  ba$  Sejste  bort  ber  DJ^affe  rec^t 
glatt  über  bie  ©trubein,  ftellt  bie  gorm  in  bie  SRötyre,  in 
melcger  ba3  Saffer  febon  in  einer  grögeren  gorm  ober 
Pfanne  focfyt,  unb  lägt  fie  3/4  ©tnnbe  im  Söaffer  baden, 
gft  fie  gut,  ftürjt  man  fie  um  mie  bie  früheren,  beftreut  fie 
mit  3uder  unb  giebt  eine  grudjt*  ober  Seinfauce  baju. 

343.  Omeletteftrubel  auf  cinfadjc  5lrt.  Sftan  t;at  8 bis 
10  2oif)  (14  bi$  17  Defagrantnt)  Keine  Dlofinen  rein  ge* 
toafdjen  unb  auögelefen,  fomie  3 biö  4 i'otl;  (5  bi3  7 Defa* 
gramm)  füge  Sttanbeln  länglich  red)t  fein  gefd;nitten  unb 
unter  einanber  gemif d;t.  97un  quirlt  man  3/d  ©eibel  (^albe 
$anne  fnapp,  ober  3 Decilitcr)  gute  falte  TOld;  mit  5 (§g* 
löffeln  boll  feinem  2D7etyl,  1 (Sglöffel  boll  auf  ©tronc  abge* 
ricbenen  geflogenen  3u^er'  c^ne  SD^efferfpit^c  fein  geflogenen 
3immet  unb  ©alj  rccfyt  glatt,  giebt  5 gan$e  ©er  baju  unb 
quirlt  fie  recht  gut  unter  einanber.  sJcuu  giebt  man  ein 
menig  33utter  in  eine  Omelettepfanne  unb  giegt , menn  fie 
l)eig  ift,  ben  jmölften  D^eil  oon  ber  eingequirlten  sJ)taffe 
barauf  unb  lägt  e3  2 Minuten  baden.  (Dann  ftreut  man 
einen  Söffel  ooll  oon  ben  Dlofinen  unb  üJttanbeln  baranf  unb 
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rollt  e£  pfammen.  gnbeffen  l;at  man  eine  Pfanne  ober 
(Safferol  gut  mit  SSutter  auögeftrid;en  unb  mit  ©emmel  aus* 
geflreut.  Jiuit  lägt  man  baS  jufammengerollte  Omelette 
luneinfallcn  unb  fo  12  ©tiid  neben  einanber,  nicfyt  über 
einanber.  £)ann  quirlt  man  einen  (Sglöffel  boll  9)?el;l  in 
V2  ©etbel  ober  einer  Obertaffe  Jftilcb  glatt,  giebt  ein  n>enig 
©alj,  Suäex  unb  2 ganje  (Sier  ba^u,  quirlt  c8  nun  red^t 
gut  jufammen,  gießt  c8  über  bie  Strubeln,  ftcllt  e§  in  bie 
33ratrb^re  unb  lägt  c§  x/2  ©tunbe  bei  mägigem  geuer  baden, 
ißeirn  21nricf)ten  fließt  mau  fie  mit  einer  Omelettefd^aufel 
au6  ber  Pfanne  unb  legt  fie  auf  eine  runbe,  ettoa3  tiefe 
©Rüffel  mit  3uder  beftrent  freujroetö  über  einanber.  91?an 
!ann,  loenn  man  bie3  teil!,  um  ben  iftanb  (Sf;aubeau  giegen. 

344.  Seinftrubel.  Jftan  lieft  6 Sott;  (10  Defagramm) 
fleine  Dxofinen  rein  au3,  toäfd;t  unb  trodnet  fie  rein  ab; 
bann  l;at  man  4 Soll;  (7  Oefagramm)  füge  9D7anbeln, 
nadjbcm  bie  ©d;ale  abgewogen,  fel;r  fein  länglid;  gefcfynitten. 
gnbeffen  ftellt  man  % ^etbcl  (l;albe  tarnte  fnapp,  ober 
3 SDcciliter)  gute  9Mcb , nebft  einem  ©tiidd;eu  ganzen 
3intmet  unb  3 Ootl;  (5  Oetagrantm)  3uder,  toclc^en  man 
oorl;er  auf  1/i  (Sitrone  abgerieben  l;at,  junt  $od;en,  lägt  in 
einem  (Safferol  3 Ootl;  (5  ©efagramm)  33utier  jergel;en, 
rül;rt  3 Sotl;  (5  Oefagrautnt)  feinet  93?c$l  l;incin,  gießt  nun 
unter  fortmäfyrenbem  9xü^»ren  nad;  unb  nad;  bie  fod;enbe 
DJiitd;  ju  unb  lägt  e3  gut  auSquellen,  maS  mau  „auf  beut 
geuer  abbrennen"  tyeigt.  ÜDann  lägt  man  biefe  DJtaffe  au^ 
füllen  unb  bäcf't  inbeffen  bie  ©trubein.  -üftan  fod;t  eilten 
biden  (51;aubeau  oon  1/2  ©eibel  (V4  $annc  ober  2 Oeciliter) 
locigem  Sein,  5 Sott;  (8  ÜDetagramnt)  3uder,  1 ©tiid'd;en 
ganzem  3^limet  unb  5 (Sibottern.  Oicfeö  quirlt  man  sufamnten 
gut  unter  einanber,  ftellt  bann  ben  Oopf  in  fod;enbe§  SEÖaffer 
unb  mä^renb  baö  Sßaffer  immer  fort  fod;t,  quirlt  man  ben 
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tefyaubeau  red?t  flaumig  unb  bid,  bis  ber  Quirl  bann  fteht. 
Qann  nimmt  man  ben  Oopf  auS  bem  Gaffer,  ftellt  ihn 
jnrücf,  bamit  er  nic^t  jit  l;ei§  fteht,  fitest  baS  ©tiidd;en 
3tmmet  ^erau§  unb  fd;iittet  bie  flehten  Oiofinen  unb  Oftanbetn 
hinein.  Otun  quirlt  man  3 (Sßleffel  roll  Oftcht  in  x/4  ©eibet 
(Vs  Äanne  ober  1 Oeciliter)  falter  SDtild;  glatt,  giebt  ettoaS 
3nder  unb  ©al$,  fotoie  3 gattje  (5ier  bajn,  ftellt  eine 
Qmelettehfanne  auf  ben  Reißen  §erb,  giebt  ein  toenig  Butter 
hinein  unb  gießt,  trenn  fte  heiß  ift,  ben  fed)ften  Zfyil  Don 
ber  gequirlten  SDcaffc  barauf  unb  läßt  fie  breit  laufen.  Senn 
e§  ziemlich  trod'ett  ift,  giebt  man  ben  f elften  Zfytxl  Dort  bem 
(^haubeau  mit  beit  Otofitten  barauf,  nimmt  bie  Omeletteftyaufei 
unb  fd)lägt  baS  Omelette  Don  allen  4 ©eiten  über  ben 
(^hanbean,  fo  baß  er  ganj  bebeeft  ift  unb  ba§  Omelette  ober 
ber  ©trübet  oieredig  auSfieht  Oftit  §ülfe  ber  Omelcttefd;aufel 
legt  man  eS  auf  einen  flauen  Oetler,  bis  alle  6 ©tüd  fertig 
finb.  Oiun  rührt  man  in  bie  auSgefühtte  Oftehlfhetfenmaffe 
6 ©tüd  fein  geftoßene  bittere  Oftanbetn  unb  nach  unb  nad; 
noch  5 (Sibotter,  jule^t  beit  ©dmee  Don  ben  5 Gricrn;  giebt 
ben  britten  Zfyeil  Don  biefer  Oftaffe  in  eine  gut  auSgeftricheitc 
gönn  unb  legt  3 ©tüd  Don  ben  Seinftrubeln  barauf.  Oantt 
giebt  man  mit  einem  Söffet  rnieber  ettoaS  Don  ber  29?a(fe 
barauf,  legt  bie  anberen  3 ©tüd  barüber  unb  bebedt  fie 
ganj  mit  ber  noch  übrigen  Oftaffe.  Oie  gornt  ftellt  man 
in  bie  Bratröhre  in  fochenbeS  Saffer,  läßt  fie  % ©tunbe 
baden,  ftürjt  fie  um,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  fie 
ohne  ©auce. 

Olnmerfuitg.  Oftan  fann  auch  ftatt beS Shaubeau Quarf 
nehmen,  bie  Sftofinen  unb  Oftanbeln  nebft  etrnaS  geftoßenem 
3uder  unb  ©alj  barunter  mifcbcu  unb  in  ben  Quarf  Dorher 
2 (Sibottcr  ober  eine  Oftefferf^i^c  ©afran  rühren  (in  einem 
©uphenteltcr).  Oann  gauj  bamit  Derfahren  loie  bei  bem 
Seinftrubet  unb  als  Quarfftrubel  geben. 
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91ud)  ein  Kartoffelftrubel  ift  nicht  ju  »erachten.  2)?an 
reibt  10  Sotf;  (17  3>efagramm)  falte  gelodete  Kartoffeln  toie 
ju  Klögcn,  toirft  x/4  Sßfunb  (14  £)efagramm)  feirteö  äftehl, 
1 ganzes  @i , ettoaS  ©al$  gut  jufammen  unb  treibt  eö  auf 
einem  mit  9D7ehl  beftr euten  53ret  ooal  fingerftarf  aus.  9tuu 
hat  man  10  biß  12  £otl;  (17  bi3  21  ÜDefagramm)  frifchen 
Duarf,  2 (Sibotter,  3 Sotf;  (5  Oefagramm)  3u^er  nebft  et* 
toa8  geflogenem  unb  ~als  baruntcr  gemifd)t  unb 

auf  ben  auSgetriebeneu  £eig  geftridien ; bann  4 Soll;  (7  Ocfa* 
gramm)  ©ultanrofinen  ober  aud)  nur  flehte  9xofinen  bariiber 
geftreut  f ^ufammengerollt , eine  ©erhielte  in  faltcö  Sa  ff  er 
gelandet,  biefe  gut  toieber  auögetounben , ben  Kartoffelftrubel 
barauf  gelegt,  bie  ©erhielte  jugebunben  unb  in  einen  £opf 
fochenbeS  Saffer  gelängt,  toie  bei  9h.  325.  9tadj>  halbftün* 
bigem  Kod;en  toirb  ber  ©trübe!  fyerauggenommen,  ablaufcn 
gelaffen,  in  eine  Slffiette  angerichtet,  bie  ©erhielte  abgenom* 
men,  mit  geriebener  ©emmel  beftrent  unb  mit  brauner 
^Butter  begoffen. 

345.  SJtetjIfbeife  bott  SBtöquii  3n  eine  tiefe  ©Rüffel 
ober  üftapf  toerben  8 (Sibotter  gefddagen  unb  mit  6 £oth 
(10  £)efagramm)  fein  geflogenem  (Sitronen$uder  J/4  ©tunbe 
gu  einem  ftarfen  ©chaurn  gerührt,  bann  nach  unb  nach  2 
GrglBffel  holl  Kartoffelmehl  ober  4 (Sglöffel  aitbcreö  feines 
9D7chl  bagu  gerührt,  julefct  ber  ©d;nee  oon  ß (Sicrn  barunter 
gezogen  unb  in  einer  gut  auSgeftridjenen  gönn  bei  mägiger 
§>i^e  25  Minuten  in  ber  Bratröhre  gebaden.  iOcau  fann 
fie  aud;  in  Soffer  gar  machen  toie  bie  anberen  Sttehlfpeifen, 
toobei  fie  inbeg  35  Spinnten  3cit  brauchen,  unb  eine  grud)t= 
ober  fRothtoeinfauce  bagu  geben. 

346.  ©ouflc  Don  (Zitronen.  Sine  Obertaffe  ober  V2 
©cibel  (V4  Kanne  ober  2 Occiliter)  gute  falte  Mrl;,  ein 
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Grglöffel  ooll  fetneö  £DM;1  unb  4 Sott;  (7  SDetagramm)  auf 
v2  (Zitrone  abgeriebencr  3U(^er  »erben  ^ufammen  red;t  glatt 
gequirlt,  bann  6 Gfibotter  unb  ber  Saft  oon  ber  Zitrone 
ebenfalls  ba$u  gequirlt,  baS  2öcige  non  ben  6 Grient  ju 
©ebnee  gefefylagen,  biefer  mit  ber  ©clmcerutfye  barunter  ge= 
Sogen  unb  in  einer  gut  auSgeftricfyenen  gorrn  15  bis  20  Mi- 
nuten gebaden.  23cim  Slnridjten  toirb  bie  gorm  auf  eine 
ffad)e  ©Rüffel  geftcllt,  jo  l;od;  als  bie  gorm  ift  eine  ©er^ 
oiette  barum  gelegt,  bie  äftetytfpeife  mit  Gütronen^uder  be* 
ftreut  unb  ol;ne  ©aucc  auf  bie  STafel  gegeben,  fan  !ann 
biefe  Sftetylgpeife  aud;  in  einer  tiefen,  gut  auSgeftrid)encn 
'jSorjellanaffiette  baden.  Oie  3eü  5U  Ü)r  mug  gut  beregnet 
toerben,  bamit  fie  nid;t  friil;er  fertig  toirb,  toeil  fie  fonft 
jufammenfällt;  bie  9?öl;re  muß  l;eig  fein,  bamit  bie  9D7etyl= 
fpeife  fcfynett  fteigt,  toenn  fie  fyineinfommt. 

347.  Omclettefonfle.  SJ?an  quirlt  in  einer  Obertaffe 
mit  guter  falter  IDtild;  einen  (Eßlöffel  ooll  feines  SÜM;1  red)t 
glatt,  nebft  einem  (Eßlöffel  ooll  fein  geflogenen  3utf°r  unb 
ein  toenig  ©al^  unb  quirlt  nod;  5 Gribotter  l;iitju.  3u^etd 
fdjlägt  man  oon  bem  (Sitoeig  Schnee  unb  rütyrt  biefen  mit 
ber  ©cbneerutfye  aud;  barunter.  Oann  lägt  man  in  einer 
Omelettepfannc  1 Soll;  (17  ©ramm)  SButter  bis  jum  ©teigen 
tommen  — nid;t  braun  toerben  — , giebt  mit  einem  grogen 
Söffe!  ben  oierten  £§eil  ber  Omelettcmaffe  barauf,  lägt  es, 
fo  breit  bie  Pfanne  ift,  fyerumlaufen  unb  2 DJlinuten  baden. 
Oann  fcfyüttet  man  baS  Omelette  auf  einen  flad;en  Oeller, 
giebt  toieber  ettoaS  23utter  in  bie  Pfanne,  flürjt  baffetbe  oon 
bem  Oeller  auf  bie  Pfanne  unb  lägt  eS  auf  ber  anbern 
©eite  frf>ön  hellbraun  baden,  hierauf  rollt  man  eS  loder 
jufammen,  legt  eS  mit  ber  Omelettefcfyaufel  auf  bie  baju 
beftimmte  ©Rüffel,  fcf)lägt  eS  oben  unb  unten  ein  toenig  ein 
unb  fobalb  alle  fertig  fittb,  ftreut  man  (Sitronenjuder  barüber 
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unb  giebt  fie  fügleid}  auf  bie  Oafel.  SD^an  fantt  fie  aud}, 
menn  man  fie  umgemenbet  l;at,  mit  eingefettenen  grüßten 
fidlen,  bon  allen  hier  ©eiten  üicrcdig  vu[ammenfd)lageit  unb 
auf  ber  glatten  ©eite  nur  mit  einfachem  3u^cr  beftreuen; 
ober  and)  nidjt  fidlen,  mefferrüdenbid  mit  guän  beftreuen, 
auf  jebeS  Omelette  einen  ©jdöffel  roll  Dxunt  gießen,  anjünbeit 
unb  auf  bie  ©afel  geben. 


348.  Omelette  au  Coufiture.  (H;e  man  anfängt 
ba3  Omelette  ju  baden,  legt  man  einen  eifernen  $afen  in$ 
geuer,  melier  etmaö  länger  ift  als  bie  getböfynlkben  §afen, 
momit  man  bie  ©tä^le  aus  bent  geuer  nimmt,  bamit  er  im 
beffeit  recl;t  glül;cnb  mirb.  Oamt  fdjlägt  man  3 ganje  (gier 
in  ein  Oöpfd)en,  giebt  eine  SJtefferfpibe  Quäcx  unb  ©al$ 
ba^n  unb  quirlt  eS  red}t  |d;anmig.  Snbeffen  laßt  man  eilt 
toeitig  Butter  in  ber  Omelettepfanne  red;t  l;eiß,  aber  nicfyt 
braun  loerben,  fd;üttet  bie  verquirlten  (gier  barauf,  läßt  fie 
in  ber  Pfanne  breit  l;erumlaufcu , bebt  an  ber  ©eite  mit 
einer  Omelettefcfyaufcl  baS  Omelette  etmaS  in  bie  §)öfye  unb 
läßt  ba3  2öeid)c  bon  oben  barunter  laufen.  £)ann  legt  man 
in  bie  SOcitte  1/2  Eßlöffel  roll  eingefottene  grüßte,  gobanne3* 
beer*,  2lprifofen*  ober  ijimbeermarmelabe , fcfylägt  bie  eine 
©eite  be§  Omelette^  mit  ber  Omelcttefcbaufel  barüber,  l;ier* 
auf  bie  anberc  unb  unten  unb  oben  fo,  baß  ba3  Omelette 
üicredig  loirb.  £)anit  fäl;rt  man  mit  ber  ©Raufet  baruntcr 
unb  toenbet  c$  um,  bamit  bie  glatte  ©eite  nad}  oben  fomrnt, 
läßt  c3  001t  ber  Pfanne  be(;utfam  auf  einen  Oeller  fallen 
unb  beftreut  e3  mefferrüdenbid  mit  feinem  $uä?x. 
nimmt  man  ben  glübenbeit  §afen  au3  bent  geuer,  Hopft  bie 
5lfd;e  baoon  ab  unb  fäfyrt  ungefähr  biermal  fd;ncll  bamit 
ettoaö  fcfyräg  über  baö  Omelette ; bann  brel;t  man  ben  Oeller 
auf  bie  anberc  ©eite  unb  fäl;rt  nod;  biennal  über  ftreuj  bar* 
über,  fo  bafs  fid)  Heine  fd;räge  Sarreau’8  bilben  uitb  fie  loie 
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gtacirt  auSfetyen.  £)er  3u^er  muß  toenig  brennen  unb  baS 
©au^e  fe^r  fdjmcll  ge[d)el;cn.  Sie  bet  oiclen  Steifen,  fo 
tl?ut  auch  tyier  bie  Uebnng,  toentt  fie  gelingen  [ollen,  bie 
§auptfacfye  babei. 

349.  d5cuiöftiiXtc^c  Omeletten  ober  ©terhtdjen.  9flan 
quirlt  1 (Eßlöffel  roll  feines  2)M;l  in  1/2  Obertaffe  guter 
f alter  9Md)  nebft  ein  toenig  Salj  unb  gudex  r ed;t  glatt 
unb  giebt  2 ganje  ©er  baju ; läßt  eine  Omelettepfanne  l;eiß 
toerben,  giebt  ungefähr  1 8otl)  (17  ©ramm)  23utter  barauf 
unb  läßt  fie  jerge^en.  Oann  gießt  man  bie  Omelettemaffe 
barauf,  laßt  fie  in  ber  Pfanne  breit  laufen  unb  3 bis  4 
Minuten  baden,  fd>üttelt  aber  immer  bie  Pfanne  ein  toenig, 
bantit  eS  nicht  an^ängt.  Oann  fd)iebt  man  eS  oon  ber 
Pfanne  auf  einen  flauen  Ocller  herunter,  giebt  toieber  ettoaS 
Butter  in  bie  Pfanne,  ftiir^t  baS  Omelette  oon  bem  Oeller 
barauf  unb  läßt  eS  auf  ber  anbern  (Seite  baden  bis  eS  fcfyön 
hellbraun  ift;  bann  jufammcngerollt,  oben  unb  unten  ein 
toenig  eingefdtfagen,  auf  einen  Oeller  gelegt,  mit  3uder  unb 
3immet  beftreut  unb  $ur  Oafel  gegeben.  2!lS  ©erhoben 
läßt  matt  eS  breit,  legt  eS  auf  einen  Oeller,  fd)lägt  ruttb 
l)erum  ben  9?anb  ein  toenig  ein  unb  giebt  (Stauben*  ober 
Oiapün^enfalat  baju.  53ei  ©crfud)en  fann  man  aud)  ftatt 
beS  9)M)lS  geriebene  (Semmel  nehmen;  — für  6 ‘’ßerfonen 
6 Stitd. 

350.  Omelettes  mit  Scfjtufcu.  £D?an  quirlt  3 ganje 
©er  mit  einer  *}3rifc  Salj  red)t  fd)aumig,  läßt  in  einer 
Omelettepfannc  cttoaS  33utter  ^ergefyen,  fd;üttet  bie  ©er 
barauf  unb  läßt  eS  in  ber  Pfanne  breit  laufen.  Senn  cS 
^icmlid)  troden  ift,  ftreut  man  2 ßöffel  ooll  getoiegten  Sd)infeu 
barauf,  fcfyicbt  an  ber  Seite  nod)  ein  toenig  Butter  baruuter 
unb  läßt  eS  unter  forttoälirenbem  Schütteln  nod)  2 Minuten 
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baden;  bann  jufammengerollt  unb  ftetS  opne  gitder  au ®cilat 
ober  aud)  nur  apart  gegeben. 

35  L Omelettes  mit  ©arbeiten,  Oiefe  Omeletten  merben 
ebenfo  bepanbelt  mie  Br.  350,  anftatt  beS  ©cptnfenS  nimmt 
man  pier  1 (gftlöffel  ooll  feingemiegte  ©arbeiten. 

Bei  Omelettes  au  fines  herbes  nimmt  man  1/2  (Sftlöffel 
roll  fines  herbes , and)  nur  feingemiegte  grüne  ^eterfilie 
unb  ©cpnittlaucp  ju  gleichen  feilen.  (©iepe  erfte  3Ibtpei* 
lung  Br.  15.) 

352*  Bteplfdjmarren,  1/2  ©eibet  (x/4  tanne  ober  2 
Oeciliter)  gute  falte  Blild)  mirb  mit  3 (Sftlöffeln  roll  feinem 
Blepl , 1 (Sßlöffel  roll  3U(^er^  1 Opeelöffel  ooll  ©al$  recpt 
glatt  gequirlt,  bann  3 ganje  (Sier  baju  gegeben  unb  mieber 
gut  gequirlt.  3nbeffen  läßt  man  in  einer  gorm  ober  flehten 
Bratpfanne  4 ßotp  (7  Oefagramnt)  Butter  bis  jum  ©teigen 
fommen,  fdpüttet  bie  gequirlte  Blaffe  hinein  unb  [teilt  fie  in 
bie  peifte  Bratröhre.  Bad)  5 bis  6 Blinuten  mirb  fie  in 
bie  §)öpe  geftiegen  unb  braun  fein.  Oann  flicht  man  mit 
ber  Omelettef Raufet  große  ©tüden  baoon  ab,  bie  man  fo 
menbet,  baß  baS  Seifte  immer  nad)  oben  fommt.  Bim  läftt 
man  eS  mieber  fd)ön  pellbraun  merben,  fo  baft  baS  ©anje 
in  pöd)ftenS  15  Btinuten  fertig  ift.  Oann  rieptet  man  ben 
©cpmarren  auf  einer  nid)t  $u  tiefen  ©d)üffet,  bie  ©tüden 
mic  ju  einem  Berg  übereinanber  gepäuft,  an,  beflreut  ipn 
mit  Zitronen  * ober  Banillejuder  unb  giebt  ipn  jur  Oafcl. 
Blau  fann  eine  gruept*  ober  Seinfauce  baju  geben.  0)iefcS 
Becept  ift  für  3 ^erfonen. 

353*  5lrntc  Bitter.  Blau  fcpucibet  12  ©tüd  finger* 
ftarfe  ©emmelfd)eiben,  begieftt  fie  mit  1/2  ©cibet  (V4  $anne 
ober  2 üDeciliter)  guter  Bltlcp  ober  Sein,  läftt  fie  10  Biinu* 


23on  allerl;anb  feinen  2M;tfpeifen.  205 

ten  meinen,  panirt  fie  rcd;t  bel;utfam  in  gefcfylagenen  (Stent 
unb  (Semmel  unb  bädt  fie  in  gutem  ©utterfdjmalj  auf 
beiden  Seiten  fd)ön  hellbraun  auö.  333ie  alle  in  Sd;tna4 
auSgebadenen  -äfte^lfbeifen,  legt  man  fie,  toenn  fie  auö  bern 
Sd;ntalj  ^ausgenommen  m erben , auf  £öfd)papier,  bamit 
ba$  Sdjmatä  rtid)t  ^u  fel;r  oorfd;ntedt.  iöeim  2lnrid;ten  legt 
man  fie  auf  eine  flache  Sd;üffel,  beftrent  fie  mit  Quder  unb 
3intmet  ober  mit  G>itronen§uder  unb  giebt  eine  grud;t*  ober 
Seinfauce  baju. 

354  9ftdjlft)cifc  bon  ^irftfjciu  9ftan  lägt  4 Sotl; 
(7  ÜDefagrantm)  Butter  in  einem  (Saffcrol  jerge^en,  rüt;rt 
5 öotf;  (8  £)cfagratnm)  feinet  9M;l  hinein  unb  gießt  nach 
unb  nad)  3/4  Seibcl  (V2  Äanne  tnabb  ober  3 'Deciliter) 
focfyenbe  -äftild;,  foorin  ein  Stüdd;en  ganzer  toie  4 

Sotf;  (7  SDefagrantm)  auf  Zitrone  abgeriebener  3uder  mit 
gefocfyt  ^at,  unter  forttoäl;renbem  Dftiljjren  ba§u.  Oft  eS  au3= 
gefüllt,  fo  rü^rt  man  naefy  unb  itac^  6 (Sibotter  unb  6 Stüd 
feingeftoßerte  bittere  üJftanbeln  unb  jule^t  ben  Schnee  Don 
5(Siern  tyinju.  Onbeffen  ^at  man  oou  einem  Suppenteller 
Doll  ^irfcfyen  o^ne  Stiele  bie  Zerrte  t;erau3gemacbt , mit  2 
Sott;  (3  £)efagramm)  geflogenem  3uder  untermifdjt  unb  auf 
ein  Sieb  gefd^üttet  f bamit  ber  Saft  baoon  abläuft.  Nun 
$at  man  eine  gut  mit  Butter  au3geftrid)ene  unb  mit  Semmel 
auSgeftreute  gorm;  in  biefe  giebt  man  bett  britten  £$eil 
Don  ber  SO^c^l f ^cif enmaff e hinein,  bie  §ätftc  oonbeit  £irfd;eu 
barauf,  toieber  EDZaffe  barüber,  bann  bie  anbere  ipälfte 
£irfd;en  unb  jule^t  baS  Se^te  Don  ber  sJJM;lfpeif enmaff e gut 
barüber  geftricfycn.  £)ie  gorm  toirb  nun  in  bie  SRö^re  in 
fod;enbe3  SÖaffer  gcftcltt,  in  biefem  3/4  Stnnben  gebaden, 
5 Minuten  oor  bem  2lnrid;ten  l;crau3geftellt,  bann  urnge* 
ftürjt,  mit  3nder  beftreut  unb  ol;ue  Sauce  gegeben. 

Slnmerfung.  £)aS  Umftürjen  mug  bei  grud;tme^ 
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fpeifen  bcfonberS  borficptig  gefcpepen,  barnit  fie  nicpt  au£= 
eiuanberfaden.  £)ej$palb  rnufc  man  and;  ben  ©aft  ablaufen 
nnb  fie  5 Minuten  auf  bem  £ifdpe  flehen  taffen,  epe  man 
fie  umftürjt. 

355*  Stteljlfpetfe  ton  frtfdjen  ^ffamnen.  sMan  pat 
einen  ©uppenteder  bod  ftifdpe  Pflaumen,  giebt  fie  in  eine 
tiefe  ©dpüffet,  f d^üttet  fo  biel  fod;enbe3  ^Baffer  barüber,  baß 
eS  über  bie  Pflaumen  meggept  unb  bed't  fie,  jebod)  nidpt 
länger  atS  2 Minuten,  &u,  barnit  fie  auffpringen.  £)ie  blaue 
©dpate  fcpält  man  babon  ab,  fcpneibet  fie  burdp,  nimmt  ben 
ton  perauS,  mifdpt  3 Botp  (5  £)efagramm)  geflogenen 
3uder  baruntcr  unb  fcpiittet  fie,  epe  man  fie  in  bie  9J2ept= 
fpeife  giebt,  auf  ein  ©ieb,  um  beit  ©aft  babon  abtaufen  ju 
taffen.  £)en  ©aft  taun  man  abfodpcn  unb  ju  grudptfaucen 
ober  (Eornpot  berbraudpen.  9iun  madpt  man  bie  9tteplfpeifen* 
ntaffe  mie  bei  9lr.  354  unb  berfäprt  fo  barnit  mie  bei  ben 
tofdpen. 

356.  9JtepIfpeife  ton  ®rte&  9)2an  lägt  in  einem  (Saf* 
ferot  2 ©eibet  (1  it'annc  ober  7 ÜDeci(iter)  gute  9)?itdp  mit 
4 Sotp  (7  ÜDefagramm)  auf  Zitrone  abgeriebenem  3u^er 
unb  ein  ©tücf  35attide  ober  ganzen  3ünmet  bis  jum  $od;ert 
fommen.  £)ann  rttprt  man  10  Botp  (17  £>efagramm)  groben 
®rieS,  nebft  2 öotp  (3  £)efagramm)  frifdper  ^Butter  pinein 
unb  läßt  ipn  unter  ftetem  9iüpreit  tangfam  10  DJcinuten 
auSqucden.  2Bemt  er  tatt  ift,  rtiprt  man  6 ©tiief  feiuge* 
ftoßene  bittere  9)?anbetn,  fo  toic  nadp  unb  nadp  6 (Sibotter, 
jutel^t  ben  ©dpitee  bon  ben  6 (Siern  baju  unb  bäd't  eS  in 
einer  gut  auSgeftrid^enen  gornt  J/2  ©tmtbe  (in  SBaffcr  3/4 
©tunbe).  SOtit  einer  Sein-,  grud^t*  ober  SBanidenfauce  ge* 
geben. 
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357.  9M)lfo)etfe  Oon  9ict3.  9ftan  fodjt  in  oiet  Gaffer 
nur  1 Minute  1/2  ^fuitb  (V4  Kilogramm)  runbförntgen 
5Hetö,  fc^üttet  i^it  bann  auf  ein  ©ieb  ober  £)urd()fd;tag,  giegt 
nod;  etmaö  faltcö  Saffer  baritber  unb  lägt  tl)n  gut  ablaufen, 
gnbeffen  lägt  man  in  einem  ©afferot  2 ©eibet  (1  Marine 
ober  7 Seciliter)  gute  SQtild;  mit  4 Botl;  (7  £)efagramnt)  auf 
©itrone  abgeriebenem  guder,  1 ©tiidd;en  Vanille  ober 
ganzen  3immet  bis  jum  $od;en  fommen;  f d>üttet  ben  9?ei3 
hinein,  rül;rt  i(m  um  unb  giebt  2 bt$  3 Bott;  (3  bi§  5 
£)efagramm)  frtfcfye  Butter  baju;  lägt  il)n  langfam  oon  ber 
©eite  20  ÜDiitiuten  fortfocfyen,  ot;ne  barin  ju  rühren,  bann 
[teilt  man  i(m  !alt.  gft  er  auSgefü^tt,  fo  ruf;rt  man  6 
©tüd  feingeftogene  bittere  Sftanbeln,  bann  nad;  itnb  nad;  6 
©ibotter,  julet^t  ben  ©d;uee  oon  ben  6 ©iern  ba^u,  bäcft  fie 
in  einer  gut  au£geftrid;enen  gönn  in  Saffer  3/4  ©tunbe, 
ober  and)  nur  in  ber  S^ö^rc  1/2  ©tunbe  olme  ^Baffer,  unb 
giebt  eine  2Bein*  ober  23anilleufauce  baju. 

358.  Mdjlftieife  Oon  Kartoffeln.  $7an  rübrt  8 ©i* 
botter  mit  6 Bott;  (10  ©efagramm)  feingeftogenem  3lI(^erf 
melier  oorl;er  auf  ©itrone  abgerieben  fein  famt,  V4  ©tunbe 
ju  einem  btcfen  ©d;aum ; giebt  4 Bott;  (7  ©efagramm)  fein* 
geflogene  füge  Sttanbeln,  loormtter  6 ©tüd  bittere  fein  fön= 
neu,  bann  1 6 Bott;  (28  ©etagramm)  feingeriebene  Kartoffeln 
unb  sulctjt  ben  Schnee  oon  6 ©iern  baju.  hierauf  toirb  e3 
in  einer  gut  au3geftrid;enen  gorm  1/2  ©tunbe  gebaden  unb 
eine  grud;t*  ober  Seinfauce  baju  gegeben. 

359.  äftefjltyetfe  oon  ©d}Omr$brob.  Ottan  fd;ncibet 
©d;toarjbrob  in  bünne  ©cfyeiben,  lägt  e3  auf  einem  B3ted; 
in  ber  S3ratröl;re  braun  toerben  unb  red;t  f;art  abtrodnen. 
gein  geflogen  toirb  e6  51t  SWefyltyeifen  ober  23robtortcn  oer= 
braucht  ©in  Reibet  guter  frifcf;er  ©d;metten  (©al;ne  ober 
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Sftafym'j  wirb  mit  6 Sott)  (10  £)efagramm)  £uäa  big  jum 
Soeben  gebracht,  bann  6 8otb  (10  £)e!agramm)  bon  bem  ge* 
ftoßenen  iSrob  bajugerübrt  unb  10  Minuten  unter  öfterem 
Untrü^reit  augquellen  gelaffen.  3ft  cg  überfüllt,  fo  rü^rt 
man  nad?  unb  nad)  6 (Eibotter,  2 Botl;  (3  £)e!agrammi  fein* 
geriebene  (S^ocolabe,  etwag  fe^r  feingewiegte  (Eitronenfd)ale, 
ein  wenig  feingeftoßencn  3immet  unb  einige  helfen  red;t  gut 
uutereinanber  unb  jiel;t  julefct  beit  ©djnee  oon  6 (Eiern  bar* 
unter.  (Enblicty  wirb  eg  in  einer  gut  auggeftrid;enen  gönn 
V2  ©tunbe  (in  ^Baffer  3/4  ©tunbe)  gebacfen,  bann  umge* 
ftürjt,  mit  3u^er  beftreut  unb  eine  33anidenfauce  büju  ge* 
geben.  SDfaut  fann  aud)  ftatt  beg  ©cbmetteng  SÖaffcr  mit 
4 Botl;  (7  £)efagramm)‘  guter  Butter  ba$u  neunten,  bie 
SO?c^lfbetfe  wirb  bann  aber  etwag  buitflcr  aitgfeben. 

360.  SleJjfelfdj  eiben  mit  ©djttee,  üftan  fctyält  ungefähr. 
8 ©tüd  große  Slepfel,  fdmeibet  fie  in  fingcrftarfe  Scheiben, 
mad;t  bebutfam  bie  Ä’ernbäufer  beraub,  legt  fie  auf  einet 
flad;e  ©d;üffel,  begießt  fie  mit  etwag  2lrac  ober  9xum  unb: 
beftreut  fie  mit  guder.  £)ann  t;at  man  bon  (Eiweiß  ^alb* 
geflogenen  ©d;itee,  flieht  bie  Reiben  an  einen  ^öljernen 
©geiler  ober  eine  jWeijinfige  ®abel  unb  tarnet  fie  auf  bei* 
ben  ©eiten  in  ben  ©d)nee.  2luf  einem  Heller  mijft  mau 
fein  geftoßenen  gud'er  unb  feinet  2)7e^l  ju  gleichen  Steilen 
unter  einanber,  wenbet  bie  2lcbfel|f  eiben  barin  um , bamit 
fie  ganj  cingel;üllt  fittb , unb  läßt  4 big  6 ©tüd:,  eine  nad;. 
ber  anbcrn,  in  bag  beiße  23utterfd;ma4  fallen.  Dlactybem 
fie  4 Minuten  auf  beibeu  ©eiten  gelbbraun  abgebaden  finb, 
werben  fie  mit  bem  ©cfyaumlöffel  b^auggenommcn , auf 
Böfcbpapicr  gelegt,  bamit  bag  ©damals  gut  abläuft,  bann 
warm  auf  einer  ©dmffcl  nad;  eigenem  ©efcbntad  angcrid^tet, 
mit  gucfer  unb  gimniet  ober  mit  (Eitronenjucfer  beftreut 
unb  nun  fo  ober  mit  einer  Scinfaucc  jur  Xafel  gegeben. 
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36  L 0d)ited)iillc*  SDian  lägt  y2  ©eibel  (y4  Kanne 
ober  2 SDeciliter)  gute  9)Uld),  2 ^ott;  (3  üDefagramm)  23utter, 
2 ^otp  (3  £)efagramnt)  $uder  nnb  ein  @tiidd)en  ganzen 
3immet  fod)en.  ©obalb  eg  ftarf  f c^üttet  man  10  ßotf; 

(17  ©efagramm)  feinet  trodneg  2)M;l  auf  einmal  hinein,  rüfyrt 
eg  fcfynell  mit  nnb  arbeitet  eg  auf  bem  l;eigeri  §erbe  fo  lange 
mit  bem  Dtü^rlöffcl  burd),  big  eg  gan^  glatt  augfiel;t.  2iad;= 
beut  eg  falt  geftellt  nnb  üolllümmen  erfaltet  ift,  rül;rt  man 
nad)  nnb  nad;  3 (Sibotter  unb  4 gaitje  (gier  baju.  3nbefjen 
pat  man  in  einem  fupfernen  ober  anberen  feften  (Safferol 
ungefähr  4 ©eibel  SSutterfcfymalä  tycig  tu  erben  taffen.  Diät 
einem  Kaffeelöffel  fließt  man  fleine  runbe  Kugeln  üon  bem 
Steige  ab  unb  tagt  6 ©tüd  baüon  auf  einmal  in  bag  ^eige 
©cpmalj  fallen.  Unter  immern>ät)renbem  ©Rütteln  lägt  man 
fie  hierauf  6 biö  8 Spinnten  hellbraun  baden,  big  fie  auf** 
gef  jungen  unb  grog  gemorben  finb.  SDann  nimmt  man  fie 
mit  einem  ©d^aumlöffel  beraug,  legt  fie  in  eine  ©cfyüffel 
auf  £öfd;papier , richtet  fie  auf  einer  flauen  ©cbüffel  über* 
einanber  mie  einen  £3erg  an,  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
giebt  e$tra  eine  9iütl;u>eim  ober  grucfytfauce  baju 

362.  fßfamtfudjen  ober  Krapfen.  d)ian  l;ält  in  einem 
($efd)irr  20  9otl;  (35  ÜDefagramm)  feinet  burc£;gefiebteö  Üfte^l 
bereit-,  beggleid;en  1 £otl;  (17  ©ramm)  frifcfye,  in  1/2  Dber* 
taffe  laumarmer  SDtild;  unb  einer  sD?efferfpi^e  Quäzx  auf* 
gelöfte  §efen.  V2  Obertaffe  marine  SOtild;  nebft  1 Kaffee* 
löffel  üoli  flarer  £udtx  mirb  in  ber  SOiitte  in  bag  9J7el;l  ge* 
rüprt,  bann  bie  §)efeu  baju  gegeben  unb  loder  ein  fleineg 
§efenftüd  eingcrüfyrt,  bie  ©d;üffel  mit  einem  £ud;e  über* 
bedt  unb  20  Minuten,  längfteng  x/2  ©tunbe  fielen  gelaffen, 
big  eg  auggegangen  ift.  £)ann  giegt  man,  gut  unter  ein* 
artber  gequirlt,  V2  ©eibel  (y4  Kanne  fäd/f.  Sftag  ober  2 £)eci* 
liter)  marme  9D7ild) , 1 &otl;  (17  ©ramm)  (Sitronenjuder, 

Saoter,  ^odjburi).  14 
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5 8oth  (8  £)efagtamm)  gertaffene  Butter,  4 ©botter,  1 £hec= 
löffel  ooll  Sal^  an  ber  «Seite  &u  bern  §efenftüd,  f et^t  and) 
ein  rnenig  SRuSfatnuß  ober  ißlüthen  baju  unb  f erlägt  biefeS 
jufammen  ju  einem  lodern  Oeig,  ben  man,  mit  einem  £ucf)e 
überbedt,  1 ober  1V2  Stunben  gehen  läßt,  bann  auf  ein 
Rubelbret  f dritte t,  ettoaS  bnrd)U>irft,  fingerftar!  auS  treibt 
unb  mit  einem  Kaffeelöffel  Heine  §äufd;en  Pflaumenmus, 
ober  Johannisbeeren  * , ^Cprifofen  = , ober  Jpimbeermarmelabe 
um  ben  Raub  §vc\m  giebt.  hierauf  überfd;lägt  man  ben 
£cig,  ftid)t  mit  einem  2luSfted)er  ober  ©laS  runbe  Pfann* 
fud)en  aus,  legt  fic  auf  ein  mit  9ttel;l  beftrcuteS  £ud),  läßt 
fie  nod;  ettoaS  gelten  unb  bädt  fie,  jebod;  nicht  mehr  als 
5 bis  6 Stiid  auf  einmal,  in  heißem  Schmal^  ^ugebedt  6 
Minuten.  (Snblith  roerben  fie  mit  einem  Sd)aumlöffel  l;er^ 
ausgenommen,  in  eine  Schöffel  auf  ßofd^papier  gelegt,  bis 
alle  fertig  finb,  mit  3uder  beftreut  unb  lautoarm  angerichtet- 
Senn  fie  gut  geraden  finb,  müffen  fie  fc^ön  braun  fein 
unb  in  ber  [Ritte  ein  loeißeS  Ränbd;en  haben. 

3u  allen  §efenbädereien  muß  man  erft  ein  Jpefenftüd 
machen,  es  ift  oiel  fixerer  unb  man  braud;t  oiel  weniger 
§efen. 

363.  Samßfmtbelit.  Jn  einer  Schöffel  wirb  1 Pfunb 
(V2  Kilogramm)  feines  burchgefiebteS  £D?et;l  bereit  gehalten; 
1 Öotl;  (17  ©ramm)  frifepe  §efen  in  V2  Obertaffe  lauer 
sD7il<h  aufgelöft  unb  ein  §efenftüd  gemalt,  wie  id;  bei  Tlx. 
362  angegeben  habe.  Rad)  V2  Stunbe,  wenn  eS  auSge* 
gangen  ift,  1/2  Seibel  (V4  Kanne  fäd)f.  2Raß  ober  2 Oecilitcr) 
lauwarme  9Rild;,  8 Öott;  (14  Oefagramm)  äerlaffene  23utter, 
4 ©ibotter,  1 Sott;  (17  ©ramm)  auf  Zitrone  abgeriebener 
3uder,  ein  wenig  Salj  unb  [RuStatnuß  ba$u  gegeben  unb 
mit  bem  Rührlöffel  x/4  Stunbe  gut  burchgcarbcitet,  bis  ber 
Xcig  recht  fein  unb  loder  ift,  ben  man  mit  einem  £ud>e 
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iiberbedt  uiib  1%  biß  2 ©tunbeu  gel;ett  läßt.  3ft  ber  Ocig 
gegangen  unb  nun  noch  einmal  fo  biel  barauS  geworben,  fo 
beftreut  man  ein  9?ubelbret  mit  ein  toenig  9)M;1,  fd;üttet 
ben  Oeig  barauf,  toirft  ihn  burcf),  treibt  il;n  mit  bern  9tubel= 
l;olg  2 ginger  ftarf  au$,  ftid;t  mit  einem  SeinglaS  ober 
2IuSfted)er  deine  <Stüd'd;en  baooit  ab,  formirt  fie  mit  ber 
§anb  unb  fehr  toenig  9)?ehl  länglid;  unb  legt  fie  in  eine 
gornt,  toeld;e  man  oorher  fingerftarf  mit  roher  Butter  auß* 
geftrid;en  b>atf  bicht  neben  einanber,  bi§  ber  SBobett  gang  be* 
bedt  ift.  hierauf  toerben  fie  mit  einem  Dud;e  überbedt  an 
einen  Ort  geftcllt,  too  fie  ruhig  flehen  fbmten,  unb  nod;  1/2 
Otunbe  gcl;en  gelaffen,  biß  bie  gornt  giemlid;  ooll  ift.  Dann 
hat  man  ein  (Safferol,  toeId;eS  ettoaS  breiter  unb  tiefer  ift 
als  bie  gornt,  gicbt  2 ginger  tjjocfy  Saffer  hinein  unb  läßt 
tß  lochen.  Oittb  nun  bie  Dampfnubeln  genug  gegangen,  fo 
felgt  man  fie  fehr  befyutfam  unb  oorfid;tig  in  ba3  foc^enbe 
SBaffer,  bedt  boß  (Safferol  feft  gu  unb  läßt  fie  bei  gleich 
mäßigem  geuer  10  Minuten  in  bem  Dampfe  baden,  ioobet 
jebod;  ba3  Saffer  nid;t  aus  bem  ®od;ett  tommen  barf.  2öirb 
bann  ber  Dedel  abgehoben,  fo  toerben  fie  l;ocp  über  oie 
gorm  geftiegen  fein.  Öetgtere  greift  man  nun  mit  einem 
Dud;e  an,  hebt  fie  oorfid;tig  fyerau3  unb  ftellt  fie  fogleid;  in 
bie  ^eiße  ißratröl;re,  in  toeld;er  fie  5 bi3  6 Minuten  ftepen 
müffen,  toahrenb  toeld;er  £eit  bie  gornt  einmal  gebreht  toirb, 
bamit  fie  eine  gleid;mägig  fd;öne  hellbraune  garbe  befomnten. 
Dann  toerben  fie  umgeftürgt,  gerpßüdt  auf  einer  flad;eu 
©(^lüffel  angerid;tet,  mit  3udcr  beftrent  unb  ejdra  eine 
$8antllenfauce  bagu  gegeben. 

9)iart  fann  auch,  toenn  man  fie  auS  bem  (Safferol  nimmt, 
V2  ©eibel  ober  eine  Obertaffe  fügen  §imbeerfaft  bariiber 
giegen,  fie  fogleid;  in  bie  §eiße  9töl;re  ftellen,  nach  6 bi6 
8 Minuten  hetau^nehmen , einige  Minuten  auf  bem  Difd;e 
ftehen  laffen,  bann  umftürgen,  mit  3U^  beftreuen  unb 
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ol;ne  ^auce  geben.  (5ö  tl;ut  auch  nid;t3,  menn  fie  früher 
fertig  finb,  el;e  man  fie  anricfyten  fann,  felbft  menn  fie  fcfyon 
lalt  fein  f ollten.  3n  biefem  galle  ftellt  man  fie  einige 
Minuten  oor  bcm  2lnrid;ten  mit  ber  gönn  mieber  in  fod;em 
beg  Saffer,  bedt  ba3  (Safferol  ju  unb  läßt  fie  2 bis  3 
Minuten  red;t  !od?en,  fo  toerben  fie  toieber  marin  unb  (oder 
merben. 

364  Studie  5lrt  2)antfjftmbeln.  £)er  £eig  mirb  be* 
^anbelt  mie  oben  bei  9ir.  363  angegeben  ift.  ©inb  bie 
©ampfnubeln  formirt,  fo  legt  man  fie  auf  ein  mit  93cel;l 
beftreuteS  Xud)  ober  £3ret,  bedt  fie  mit  einem  £ud;e  ju 
unb  läßt  fie  nod;  J/a  ©tunbe  gel;eu.  £)ann  ^at  man  in 
einem  (Safferol  2 ©eibel  (1  Hanne  ober  7 £)eciliter)  guten 
@d;metten  (9ial)m  ober  <2a(me),  1 ^otf;  (17  ©ramm) 
3uder  unb  ein  <Stücfd)en  Vanille,  ©obalb  eS  nun  red;t 
foc^t , fet^t  man  bie  ©ampfnubeln  neben  einanber  in  beit 
focfyenben  ©deutelten,  bedt  baS  (Eafferol  feft  ju  unb  läßt  fie 
bei  glekfymäjngem  geuer  10  Minuten  Dämpfen,  ä)£it  einer 
£)melettefd;aufel  nimmt  man  fie  bann  einzeln  l;erau3,  richtet 
fie  auf  einer  tiefen  ©djmffel  an  unb  gießt  eine  5ßanillen= 
ober  (Sfyocolabenfauce  barüber.  £>iefe  2irt  ift  oiel  fd;mieriger 
als  bie  erftere,  loeil  fie,  foloie  fie  fertig  finb,  fogleid;  auf 
bie  £afel  fontmen  ntüffen,  loenn  fie  gut  fein  Jollen;  man 
muß  alfo  bie  3^it  gut  beredten  fönnen. 

365*  33bljmifd)e  fallen.  £07an  rnadjt  oon  1 s]3funb 
(V2  Hilogramm)  feinem  2)cel;l , nad;bem  man  baS  §efenftüd 
gemad;t  l;at  (loie  id;  bei  9ir.  362  angegeben  l;abe),  4 Sotl; 
(7  SDefagramm)  Butter,  2 (Sibottern,  1 £ott;  (17  ©ramm) 
3uder,  ein  menig  OftuSfatnuft , etmaS  ©als  unb  V2  <5eibel 
( 1U  Hanne  ober  2 ©eciliter)  guter  9)tild;  einen  £cig.  9lad;* 
bem  man  il;n  x/4  otunbe  gut  burd;gearbeitet  l;at,  bedt  mau 
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ipn  mit  einem  £ucpe  $u  unb  läßt  ipn  1 ober  IV2  ©tunbc 
gepen.  3ft  er  genug  gegangen,  fo  beftreut  mau  ein  Vret 
mit  ein  rnenig  997cpl,  toirft  ben  £eig  burd),  treibt  ipn  finget^ 
ftar!  aus,  fticpt  mit  einem  SBaffergta6  ober  SluSftecper  Keine 
runbc  Kutpen  baoon  ab,  (egt  biefe  auf  ein  mit  ein  toenig 
sItfepl  beftreuteS  Söret  unb  läßt  fte  nocp  20  Minuten  gepen. 
Qann  beftreicpt  man  ein  Vled;  mit  jertaffener  Butter  ober 
Vutterfcpmalä , (egt  fie  neben  einanber  auf  baffelbe,  jebocp 
fo,  baß  jimfcpen  jebem  ein  ginger  breit  piatg  bleibt,  ftellt 
fie  in  bie  ^eißc  sJiöprc  unb  läßt  fie  10  Minuten  baden. 
£)ann  toenbet  man  fie  um,  läßt  fie  nodj  5 Minuten  baden, 
(egt  fie  auf  eine  flache  @<püffel,  beftreicpt  fie  mit  brauner 
Vutter  unb  beftreut  fie  mit  girnmet  unb  guder;  ober  mit 
Pflaumenmus , geriebenem  Käfe  unb  Keinen  Dlofinen;  aucp 
Quart , auf  melden  man  Butter  tropfen  läßt , ober  ‘Sirup, 
mit  geriebenem  Pfefferfucpen  unb  Keinen  9?ofinen  beftreut, 
fann  man  naep  ©efepmad  bajn  oermenben. 

366*  ©egoffene  Halfern  3U  gegoffenen  halfen  muß 
man  eine  gorrn  oon  oerjinntem  Tupfer  ober  Vled}  paben, 
in  h)e(<per  6 ober  9 Keine  runbc  Vertiefungen  ober  görm* 
eben  befinblicp  ftnb.  97un  nimmt  man  1 Seibel  (Va  ^nne 
ober  4 Qeciliter)  Scpmetten  (Sapne)  ober  gute  sJ)ti(cp  (nimmt 
man  nur  9Md),  muß  man  1 Öotp  [17  ©ramm]  jerlaffene 
Vutter  ba^u  nepmen),  20  £otp  (35  Qefagramnt)  DOcepl, 

1 ?otp  (17  ©ramm)  aufgelöfte  §efen,  2 xiotp  (3  Qefa- 
grantm)  (Sitrouenjuder,  1 Kaffeelöffel  ooll  Salj  unb  1 ober 

2 ganje  @ier.  QicfeS  gufatnmen  quirlt  man  in  einem  SSopfe 
in  melcpen  reid;lirf>  6 Seibel  (2  ßiter)  pineingepen,  reept 
gut  unb  fein  burep  einanber,  bedt  ben  SSopf  jn,  ftellt  iptt 
an  einen  nur  menig  marinen  Qrt  unb  läßt  ben  £cig  gepen, 
bis  ber  £opf  ooll  ift.  Qann  ftreiept  man  bie  görmd;en  mit 
einem  geberpinfel  mit  jerlaffener  Vutter  aus  unb  giebt  in 
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jebeg  einen  fnaftyen  (Eßlöffel  ooll  boit  bem  £eig,  fo  bag  bie 
görmd)en  nur  gerabe  roll  finb,  aber  nic^tö  barüber  herunter* 
läuft,  ftellt  fie  in  bie  ^eiße  Otb^re,  lägt  fie  4 Minuten 
baden , menbet  fie  nachher  um  unb  läßt  fie  nod)  2 Ginnten 
baden,  morauf  fie  auf  eine  ©Rüffel  gefd)üttet  unb  bie  gönn* 
eben  jebegmal  mieber  auggeftridjen  Serben  unb  fo  fort  ge* 
baden,  big  ber  £eig  verbraucht  ift,  bon  meinem  etma  36 
©tüd  merben.  ©inb  nun  alte  gebaden,  fo  beftreiebt  man 
fie  mit  jerlaffencr  23utter  unb  beftreut  fie  mit  (Eitronen*, 
Orangen  ober  33anißenjnder,  ober  mit  oerfd)iebenen  grumten, 
Quarf  unb  deinen  ^Kofinen,  ober  geriebenem  $äfe  unb  dei* 
neu  9?ofineu,  aud)  ^ßflaumenmuö , morauf  man  fie  fo  lau^ 
marm  gefd)madooll  auf  einer  flad)en  ©d)üffet  anrid)tet  unb 
ate  sJRet)lfbeife  giebt.  $u  liefen  gegoffenen  halfen  famt 
man  and;  ftatt  2£eisenmel)l  ©erftenaugfd)lagmel)l  nehmen. 

367.  SJlildjnodcn.  ÜWau  rührt  6 8oth  (10  ©efagratnm) 
gute  ^Butter  ju  ©d)aum,  bann  nad)  unb  nad)  2 ganje  (Eier 
unb  ein  Dotter  baju,  ein  menig  ©alj  unb  4 8otl)  (7  £)efa* 
gramm)  feineg  ÜDM;1,  lägt  6 ©cibel  ober  3 bannen  (2  Siter) 
Gaffer  mit  etmag  ©als  big  $um  Soeben  fommen,  unb  ba* 
neben  in  einem  breiten  (Eafferol  1 1/2  ©eibel  ober  3/4  tarnte 
(5  Oeciliter)  ©cfymetten  ober  9?af;men  (©ahne)  mit  etmag 
3uder  unb  einem  deinem  ©tüdd)cn  Vanille  fod;eit.  SDann  ftiebt 
man  mit  einem  (Egtöffel,  melden  man  jebeg  mal  $uoor  in 
bag  f'odjenbe  Saffer  eingctaud)t  hat,  16  ©tiid  Dioden  ooit 
ber  3D7affe  ab,  unb  legt  fie  in  bag  focfyenbe  ^Baffer,  lägt 
fie  4 Minuten  fodjen,  nimmt  fie  bann  einzeln  mit  einem 
©d)aumlöffel  l;eraug  unb  legt  fie  fogleid)  in  ben  fod)cnbeit 
©dnnetten  (9fal)nten),  bedt  fie  $u  unb  lägt  fie  nod)  10 
Minuten  fod)en.  £)ann  nimmt  man  ben  £)edel  ab,  unb 
ftellt  fie  noch  einige  Minuten  in  bie  l)eige  53ratröl)rc,  barnit 
fie  gelb  überlaufen,  bann  mit  einem  Öbffel  einzeln  auf  eine 
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breite  Scfyitffcl  angericfytet,  mit  geflogenem  3uder  unb  3wtroet 
ober  mit  2$anillen$uder  beftreut  imb  auf  bie  Dafel  gegeben. 
SOcait  Faun  fie  aud;  juglctd?  in  üDiild)  einFo^eu.  Da  muß 
man  aber  fo  biel  sJ)iild;  nehmen,  hrie  oben  2ßaffer  angegeben 
ift,  lägt  fie  barinnen  V4  Stnnbe  bis  20  Minuten  Focken,  legt 
fie  bann  einzeln  in  eine  tiefe  2lffiettc,  quirlt  in  V2  Dbertaffe 
SOcild;  V2  Grglöffel  feinet  2fte$l  unb  jmei  Gnbotter,  unb  rüfyrt 
eS  äu  ber  Focfyenben  9Md),  aus  melier  man  bie  Modelt  ge= 
nommeu  l;at.  So  toie  fie  toieber  Focfyt,  gießt  man  biefe  bid> 
liebe  Sauce  burct)  ein  (Sieb  über  bie  lodert  unb  giebt  fie 
auf  bie  Dafel,  Qudtx  fefct  man  nad?  ©efcfymad  ju. 

368*  Rubeln  in  9Md).  üftan  mad>t  oon  3 ganzen  Qnern 
unb  ungefähr  18  öotl;  (31  DeFagramm)  feinem  9)M;1  einen  feften 
Deig.  sJtad)bem  man  ifyn  gut  burcfytoirft  l;at,  tl;cilt  manbenfelben 
in  6 Steile  unb  toirFt  jebeS  D^eil  noch  ^u  einem  runben  29röbd)en, 
beftreut  bann  baS  23ret  ganj  bünn  mit  menig  9M)1,  unb 
treibt  biefe  23röbd)en  eins  nad;  bem  anbern  ju  Flcinen  meffer- 
rüden  * ftarFcn  $ucfyen  aus,  bie  übrigen  bedt  man  einftroetlen 
in,  bamit  ber  Deig  oben  nid)t  troden  toirb.  'Den  aus* 

getriebenen  legt  man  auf  eine  ©erhielte,  bis  man  alle  fo 

auSgetrieben  fyat;  bann  lägt  man  fie  eüoaS  übertrodnen. 
3ft  biefeS  gefcfye^en,  fo  nimmt  man  ben  $uerft  auSgetriebenen 
(rocil  ber  juerft  troden  mirb)  unb  fcfyneibct  il;n  in  ber  3J?itte 
burdj,  bann  beibc  D^eile  in  2 fingerbreite  Streifen,  legt 
einige  baoon  übereinanber  unb  fdjmeibet  red)t  egale  Rubeln 
babon,  eben  fo  ftarf  als  ber  Deig  auSgetrieben  ift,  bamit  fie 
mel;r  rnnb  als  breit  auSfallen.  Dann  ftreut  man  fie  auf 

eine  Serbiette  unb  fcfyeibct  bie  übrigen. 

3/4  Stunbc  bor  bem  2lnridj>ten  [teilt  man  4 Seibel  ober  2 
bannen  (IV4  öiter)  gute  9D?ild)  ^urn  £od;en  mit  ettoaS  3U(^ev- 
2ßenn  nun  bie  9ttild;>  Fod;t,  rül;rt  man  mit  einem  SKütjrlöffel 
in  ber  Focbenben  90?ild> , inbem  man  mit  ber  anbern  §)anb 
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bie  trocfcnen  Rubeln  in  bic  fod)eube  -iMld)  ftreut.  SBeitn 
ade  eingefod)t  finb,  fo  rüfyrt  man  fie  manchmal  um,  bamit 
fie  fiel)  ntcfyt  am  23obeit  anl?ängen.  ©obalb  fie  mieber  focfyen, 
Wiefyt  man  fie  cttoa3  jttrücf  nnb  läßt  fie  btd  einfodjen.  Kitrj 
not  bem  Slnridjtett  rüßrt  matt  1/2  Eßlöffel  ©alj  barunter, 
richtet  fie  in  eine  tiefe  Stffiette  an,  unb  beftrent  fie  bic!  mit 
3ucfer  unb  3imme*- 

369.  Kartoffelauflauf.  9ttan  fcfyält  6 ©tüd  mittel* 
große,  egale  Kartoffeln,  ftedt  fie  wurn  Kodden,  unb  toenrt  fie 
$u  tocfyen  anfangen,  gießt  man  baS  Saffer  fd)ned  baoon  ab, 
unb  foglcid;  toieber  fodtenbed  SBaffer  barauf,  uttb  läßt  fie 
meid)  formen.  ©obalb  fie  gut  finb,  toirb  ba3  SÖaffer  baoon 
abgegoffen , unb  bie  Kartoffeln  burd?  ein  ijaarfieb  geftricben. 
Dann  rit(;rt  man  1/i  '’ßfunb  (14  Defagrantm)  gute  frijdje 
Butter  $u  ©djauut,  unb  nad)  unb  nad)  6 (Sibotter  baju,  unb 
einen  Kaffeelöffel  ©alj,  jule^t  benn  oon  6 (Sitoeiß.  Dann 
ftreid)t  man  eine  gorrn  ettoaS  bid  mit  frifdjer  33utter  and, 
unb  nad)bem  man  fie  mit  geriebener  ©emmel  auögeftreut 
l)at,  beftreut  man  ben  23oben  ber  gorm  mit  geriebenem 
^arntefanfäfe.  Die  Auflauf  * SDtaffe  toirb  fyineiit  getl;an  unb 
Vs  ©tuitbc  bei  egalem  geiter  fcfyön  hellbraun  in  ber  Q3rat* 
röl;re  (£3ratofen)  gebaden.  'Dann  umgeftürjt  auf  bie  £afel 
gegeben  unb  e^tra  nod)  ^armefanläfe  ba$u. 

370*  TOrbe  Kolatfdjeu,  9)lait  riil;rt  10  Sott;  (17  Defa* 
gramnt)  Butter  ju  ©d;aum , unb  nad)  unb  nad)  2 (Sibotter 
unb  ein  ganzes  (Si  baju  unb  8 Sott;  (14  Defagrantm)  auf 
1I2  Zitrone  abgeriebenen,  fein  geftoßenen  3uder,  bann  1 £otl) 
(17  ©ramm)  abgewogene,  mit  einem  Dotter  fein  geftoßene 
bittere  9Jfanbelu,  unb  wulefct  16  Sott;  (28  Defagramnt)  feinet 
9Jiefyi.  DiefeS  wufammen  V2  ©tuitbc  gerührt,  bann  fleiite 
runbe  Kugeln  baoon  formirt,  ettoaS  breit  gebriidt  auf  ein 
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Mubenblecb  seiest,  unb  mit  fein  länglid)  gefdmittenen  fügen 
äftanbelit  beftreut , bann  in  einer  nid?t  31t  feigen  9?öl;re 
(iBratofen)  V2  ©tunbe  langfam  geraden.  ©ie  mitffen  bie 
garbe  tote  SBiSquit  l)aben.  ÜDann  !a(t  ferbirt. 

XIY.  Dmt  IUö|kn  ober  Jutööeltt. 

2lllc  Älöge  müffen  \n$  $od)enbe,  fei  e§  nun  SÜÖaffer, 
^Bouillon  ober  sD7ilcfy  — je  nadibem  e§  SBorfcfyrift  ift  — , 
gelegt  unb  immer  in  einem  grogen  (Safferol  ober  breiten 
3"obf  gefod;t  toerben. 

371.  Waumenlnöbel.  $ian  ^äfd;t  l ©dtod  fdjöne 

reife  Pflaumen,  lägt  fte  gut  ablaufett  unb  trodnet  fie  nod? 
mit  einem  reinen  Xud;c  gut  ab.  £)anu  mad)t  man  oon 
1/2  $funb  (V*  Kilogramm)  feinem  Sftegl,  2 ganzen  ©ent, 
ein  toenig  Butter  unb  einer  ©erfcbale  boll  falter  sJJäld)  einen 
©cig,  toirft  ilm  gut  burd)  toie  sJiubelteig  unb  treibt  il;n  bünn 
au3.  97un  fcf^neibet  man  jebe  Pflaume  ein  toenig  auf,  brüdt 
ben  ®em  l)erau3,  giebt  an  beffen  ©teile  ein  ©titdcfyen  3uder 
hinein,  toidelt  jebe  Pflaume  einzeln  in  £eig  unb  brüdt  il;tt 
gut  3U,  bamit  bie ‘Pflaume  feft  in  bemfelbett  ift.  Bnbeffen 
l;at  man  ein  ©tfferol  mit  ^Baffer  unb  etioa§  ©alj  anfgefet^t 
unb  fobalb  eS  focfyt,  giebt  man  bie  ^flaumenfnobel  einzeln 
hinein,  bedt  fte  31t  unb  lägt  fie  rafcl)  jum  $ocfyeu  fommen. 
©otoie  fie  31t  fod)eu  anfangen,  mitffen  fie  aufgebedt  toerben. 
i)lad>  4 Minuten  finb  fie  gut,  toorauf  fie  mit  einem  ©d)aum* 
löffel  ^crauegenommen,  in  einer  tiefen  ^Ijfiette  angerid)tet, 
mit  geriebener  ©entinel  beflreut  unb  mit  brauner  Butter 
begoffen  toerben.  $4>rifofen  fann  mau  auf  biefelbe  2lrt  be* 
reiten  unb  e^tra  ettoaö  geftogenen  guder  baju  geben. 

372.  (£tue  jtoette  5lrt  ^flattmenlnöbelu  (Möge),  2ftan 

giebt  3/4  ^funb  (42  ÜDefagramm)  9M;l  in  eine  ©cbitffel  unb 
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mad;t  in  ber  SDHtte  bon  1/2  8otl;  (9  ©ramm)  frtfd>cn  §cfen 
unb  einer  1/2  Obertaffe  lauwarmer  9J(ild)  nebft  einem  Kaffee- 
löffel boll  guder  ein  HcineS  §efenftiid  9?acb  einer  Vs  ©tunbe, 
wenn  baffetbe  aufgegangen  ift,  quirlt  man  ein  ganzes  (Si  in 
Vs  ©cibel  ober  J/4  $annc  (2  Occiliter)  lauwarmer  dftild),  nebft 
1 ßotl)  (17  ©ramm)  jertaffcner  Butter,  gießt  eö  $u  bcm 
^efenftüd  unb  f erlägt  btefen  £eig  mit  einem  SHü^rlöffel  gut 
ab.  £)ann  überbed’t  man  bie  ©djüffel  mit  einem  £ud)e 
(©erbiette)  unb  läßt  biefen  loderen  £eig  1 bis  1V2  ©tunbe 
ge^en.  3nbeffen  bereitet  man  fid;  bie  Pflaumen  bor  äftatt 
Wäfdfd  fic,  trodnet  fic  mit  einem  Oucfye  ab,  fcf>nctbet  fie  ein 
wenig  auf,  nimmt  ben  fern  l;erauS  unb  giebt  an  beffen 
©teile  ein  flcineö  ©tüdd?en  3udcr,  brücf t btc  Pflaumen 
wicber  feft  ju  unb  legt  fie  neben  cinanber  auf  eine  große 
flache  ©Rüffel  Senn  nun  ber  Oeig  gut  aufgegangen  ift, 
fo  beftreut  man  ein  23ret  mit  wenig  9JM;l , wirft  ben  £eig 
gut  burd;  unb  jupft  bou  bemf eiben  gan$  Heine  ©tüdcfycn  ab, 
nur  jo  biel,  baß  man  eine  Pflaume  gut  eimoideln  fann, 
unb  fo  fort  jebc  Pflaume  einzeln  (ungefähr  45  ©tüd),  wo- 
bei  man  aber  ben  Ocig  feft  jubriiden  muß,  bamit  er  fid; 
Wäfyrenb  bcS  $od;en3  nid;t  ablöft.  Snbeffen  l;at  man  in 
einem  breiten  (Safferol  8 ©eibel  ober  4 bannen  (3  ßiter) 
Saffer  mit  einem  Eßlöffel  ©a4  bis  ^urn  Kochen  gebraut, 
©obalb  nun  bie  Pflaumen  alle  eingcwidelt  finb,  muß  baS 
Saffcr  fcfyon  fodjen.  £D7an  legt  nun  biefelbcn  einzeln  in  baS 
fod;enbc  Saffer,  bedt  fie  ju  unb  läßt  fie  5 Minuten  fod;ett. 
£)attn  nimmt  man  fie  einzeln  mit  einem  ©cfyaumlöffel  l;er* 
auS,  richtet  fie  auf  eine  nt d)x  breite  2lffiette  an,  mifebt 
4 Sott)  (7  ÜDefagramm)  Parmefanfäfe  mit  etwas  geriebener 
©emmei  nntereiitanbcr,  beftreut  bie  Krtöbel  bamit  unb  über* 
gießt  baS  ©ange  mit  biel  brauner  33utter. 

5lnmer!ung.  sD?an  fann  bie  ‘pflaumen  audt  borl;er 
fdjälen.  ©tel;e  9tr  355. 
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373.  (SJricSllöße  Don  roljem  (Sri eg.  9ftcm  rüfn't  4 

£otf>  (7  SDelagramm)  23utter  $u  ©d)aunt,  giebt  etn  (Sibotter 
unb  ein  gangeö  (St  ba$u,  riifyrt  6 8otl;  (10  £)efagramm) 
@rieS  unb  etmaS  ©alj  gut  unter  einanber,  läßt  es  eine 
©tunbe  fielen  unb  formirt  Klöße  fo  groß  tote  ein  Sälfcb* 
miß  baoon,  ober  man  ftidjt  mit  einem  Kaffeelöffel  s)lotet 
baoon  ab.  3nbeffen  (>at  man  ein  (Safferol  ober  breiten  £opf, 
in  melden  8 ©eibel  ober  4 Kannen  (2  V2  Öiter)  $ineinge$en, 
fyalb  oolt  Saffcr,  nebft  einem  Eßlöffel  ooll  ©als  fod)en 
(offen.  3n  biefcit  legt  man  bie  Klöße  einzeln  f;incin,  bedt 
fie  ju  unb  läßt  fie  3/4  ©tunbe  fodjen;  fie  miiffen,  toenn  fie 
auSge!ocfyt  finb,  jtoeimal  größer  fein  unb  fcfyön  lote.  ©ollten 
fie  einmal  nicht  fo  lod'er  gerätsen,  als  man  eS  uriinfdK,  fo 
gießt  man  ein  ganzes  ©eibel  ober  1/2  Kanne  (3  SDeciliter) 
talteS  ^Baffer  jn  unb  läßt  fie  noefy  x/4  ©tunbe  fod)en , ba* 
burefy  erhalten  fie  neue  Kräfte  unb  toerbett  oiel  loteer. 
9iacf)bem  nimmt  man  fie  einzeln  mit  beut  ©cfyaumlöffel  tjer* 
aus,  richtet  fie  auf  einer  tiefen  Slffiette  an,  beftreut  fie  mit 
geriebener  ©emmel  unb  begießt  fie  mit  4 bis  6 Bott)  (7 
bis  10  £)efagramm)  brauner  ißutter.  £)ie  97otfen  fann  man 
aud)  ju  eingemachten  tauben,  Jnifmern  ober  Kalbfleifcb 
geben. 

374.  $mitc  5trt  ©rieSflöße.  1 ©eibel  ober  V2  Kanne 
(4  ÜDeciliter)  gute  9Jtild>  mit  2 öotl;  (3  £)efagramm)  iöutter, 
2 Botl;  (3  SDefagramm)  3uc^er  unb  ein  @tü<f($en  ganzen 
3intmet  ober  Vanille  läßt  man  focfyen,  rül;rt  6 Sotty  (10 
£)efagramm)  groben  ®rieS  hinein  unb  läßt  i(;tt  unter  fort* 
toä^renbem  Diü^ren  V4  ©tunbe  focfyen,  bamit  er  gut  auS= 
quillt,  toorauf  man  il;n  auS!ül;len  läßt.  3ft  er  erfaltet,  fo 
rüf;rt  man  4 (gibotter  unb  ein  ganzes  (Si  nebft  ein  toenig 
©af$  baju  unb  formirt  baoon  30  ©titef  Klöße,  mit  cttoaS 
ÜRe^ l glatt  gemad;t.  3n  einem  breiten  (gafferol  läßt  man 


220 


$on  flögen  ober  Knobeln. 


3 Seibel  (1  Siter)  gute  Sttild;  mit  2 £oti)  (3  Oefagramm) 
3uder  fod;en,  legt  bie  Klöge  hinein,  bedt  fie  zu  unb  lägt 
fie  20  Minuten  fotzen.  sliad;t)er  nimmt  man  fie  mit  einem 
Schaumlöffel  heraus  unb  richtet  fie  auf  einer  tiefen  Slffiette 
an.  Oie  äftitd; , morin  fie  gcfocC>t  haben,  mirb  mit  2 du 
bottern  tegirt  unb  bur<h  ein  (Sieb  über  bie  Klöge  gegoffen, 
ober  auch  eine  Sßanillenfauce  ejtfra  ba^u  gegeben,  ober  aud; 
nur  mit  Semmel  beftreut  unb  mit  brauner  Butter  be* 
Soffen. 

375.  ^artoffelllöfte  (KniM).  äftan  focf>t  1 9ttägchen 
(2  Öiter)  Kartoffeln  in  ber  Schale,  lägt  fie  aber  nicf>t  zu 
lange  focfyen.  Sinb  fie  meid;,  fo  gießt  man  baS  SBaffer  rein 
baoon  ab,  fd;ält  fie  unb  lägt  fie  falt  merben.  Ombeffen 
fc^neibet  man  15  bis  20  £otf;  (26  bis  35  Oefagramm) 
Semmel  in  Heine  ^Bürfeldjen  unb  röftet  fie  in  4 Öoth 
(7  Oefagramm)  Butter  hellbraun.  Oann  reibt  man  bie 
Kartoffeln  unb  mifcf)t  2 ^otl)  (3  Oefagramm)  geriebene 
Semmel  unb  4 £otl;  (7  Oefagramm)  sDM;l  barunter.  3n 
eine  Obertaffe  DJtild;  quirlt  man  nun  2 ganze  (gier , 1 
Ootter  unb  1 (gßlöffel  ooll  Salz,  giegt  eS  zu  ben  Kartoffeln 
unb  arbeitet  eS  mit  bem  Rührlöffel  gut  burd;einanber,  morauf 
bie  geröftcte  Semmel  baju  gegeben  unb  mit  beiben  §änben 
unb  fehr  menig  90cet;l  fdjöne  runbe,  glatte  Klöge  formirt  merben. 
3n  einem  ©aff er ol,  in  meldet  12  bis  14  Seibel  (6  bis  7 Kannen 
ober  4 bis  5 lüter)  fyineingetyen,  l;at  man  gleichzeitig  zur  §äifte 
beffelben  Söaffer  unb  1 (gßlöffel  ooll  ©alz  ftarf  zum 
Kochen  gebraut,  legt  bie  Klöge  einzeln  Inncin,  bedt  fie  zu 
nnb  lägt  fie  V4  Stunbe  lochen,  oon  ber  $eit  an  geredmet, 
rno  fie  mieber  anfangen  zu  lochen.  IDcit  bem  Schaumlöffel 
rid;tet  man  fie  hierauf  in  einer  tiefen  3lffiette  an,  beftreut 
fie  mit  geriebener  Semmel  nnb  begießt  fie  mit  6 bis  8 £oth 
(10  bis  14  Oefagramm)  brauner  Butter.  $?an  giebt  fie 
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SU  traten  ober  SRinbfleifcfy,  ober  su  ©cfyinfen  unb  geräucfycr* 
tem  gdeifd;  mit  einer  ©cfyalottenfauce  baju. 

376.  Stteljlfloße  ober  böljmifdjc  Knobel.  ($8  nrirb 
1 V2  s]3funb  (3/4  Kilogramm)  9Jiet;l  in  eine  ©cfyüffet  getfyan, 
bann  in  2 ©eibet  ober  1 $anne  (7  ÜDecititer)  Wild)  1 Grß* 
löffet  oott  ©als,  1 ganseS  @t  unb  1 £)otter  recfyt  gut  ge= 
quirlt,  ju  bem  20iet;t  gefcfyüttct  unb  mit  bem  SRü^rlöffct  gut 
burcfyeinanber  gearbeitet,  fo  baß  ber  £eig  fd;ön  (oder  unb 
glatt  ift ; 10  bis  12  Sott;  (17  bis  21  ©efagramm)  irt  Heine 
SBürfet  gefd>nittene  unb  in  3 Sott;  (5  ©efagramm)  Butter 
hellbraun  geröftete  ©entmel  mifd;t  man  unter  ben  fertigen 
£eig.  3nbeffen  t;at  man  in  einem  breiten  (Safferot,  in 
metd;eS  ungefähr  12  ©eibet  ober  6 bannen  (4  Siter)  t;ineiu= 
get;en,  8 ©eibet  ober  4 bannen  (2%  Siter)  Söaffer  nebft 
2 Eßlöffel  oott  ©als  bis  sum  focfyen  gebraut.  9iun  ftid;t 
man  mit  einem  Söffet  größere  ober  Heinere  $nöbet  (Ätöße) 
oon  bem  £eige  ab  unb  taucfyt  beit  Söffet  tief  in  baS  lod;enbe 
Saffer,  bamit  ficb  ber  £eig  abtöft  unb  ber  Knobel  nid;t 
auSeinanber  fä^rt.  £>ieS  muß  audt>  febeSmal  mieber^ott 
merben,  beoor  mau  ben  £eig  abftidjt,  unb  fo  fort,  bis  alle 
eingefocfyt  finb;  bann  toerben  fie  sugebedt  unb  fd;nelt  toieber 
Sum  Äocfyen  gebraut.  s32ad;  5 Minuten  beeft  man  fie  auf, 
fäfyrt  oorfidjtig  mit  bem  fRii^rtöffet  an  ber  ©eite  t;inein  unb 
am  Hoheit  t;iu,  bamit  fie  fid>  nicfyt  antegen,  toorauf  man  fie 
toieber  subedt  unb  nod;  10  Minuten  focfyen  läßt,  aud;,  toenit 
fie  groß  finb,  mofyt  nod;  tanger.  Sftan  neunte  oor  bem  2tn* 
richten  (Sincn  ^erauS  unb  reiße  it;n  mit  einer  ©abet  unb 
Keffer  auSeinanber.  3ft  in  ber  DOiitte  lein  5©eig  me^r  su 
fefyen , fo  richtet  man  fie  mit  einem  ©djaumtöffcl  auf  einer 
tiefen  ©cfyüffel  an,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emntel  unb 
begießt  fie  mit  brauner  Butter.  SOIan  fann  sunt  (Sinmad;en 
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aud;  53i(iner  Sauerbrunnen *)  ftatt  9Md;  neunten,  Don 
toe(d)em  fie  aufeerorbent(id)  (oder  toerben.  5lber  ade  Wirten 
oon  flößen  bürfen  immer  nur  erft  fürs  &or  bern  (Sinfocben 
eingeriü)rt  toerben  unb  rnüffen,  fotoic  fie  auSgefoc^t  finb, 
fogleid)  gereift  toerben,  toenn  fie  gut  fein  follen. 

377*  Sjjetffnöbel.  ©tefe  toerben  auf  biefelbe  2(rt  be= 
reitet  toic  9^r.  376,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  23utter  8 öotf) 
(14  ©efagramnt)  Sped,  fcfyneibet  benfelben  in  ((eine  2Biirfe( 
unb  röftet  bie  Semmel  barin. 

378.  §efenfnöbel  @3  toerben  1%  $funb  (3/4  ®i(o* 
gramm)  2fte()l  burcfygefiebt , 1V2  £otl)  (24  ©ramm)  §efen 
in  Vs  SDbertaffe  lauer  TO(d?  aufgelöft  unb  ein  ffeineS  $efett* 
ftüd  gemalt.  3ft  bie$  nad;  1/2  Stunbe  aufgegangen,  fo 
giegt  man  1 Seibel  ober  1/2  ^anne  (3  ©eci(iter)  gute  toarrne 
3fti(d),  in  melier  man  1 (Sibotter  unb  1 ganzes  @i  ser* 
quirlt  f)at,  baju,  giebt  einen  Eßlöffel  ood  <Sa($  l;inein  unb 
arbeitet  ben  ©eig  mit  bem  9?ü(;r(öffc(  gut  burcfyeinanber. 
Dann  beftreut  man  ein  ^ubelbret  mit  üDcetyl,  fd;üttet  beit 
©eig  barauf,  toirft  if;n  fo  burd),  bafe  er  ettoa#  feft  toirb, 
briidt  i(m  breit  unb  flicht  mit  einem  2Ut3fted)er  ober  ©(a3 
fleine  23röbd)en  baoon  ab,  bie  man  mit  ein  toenig  tD?e()(  rurtb 
formirt,  fie  auf  ein  mit  $Ze()l  beftreuteS  ©ud;  ober  23ret 
(egt,  subedt  unb  eine  Stunbe  gefeit  (aßt.  ©amt  (egt  man 
fie  einzeln  neben  einanber  in  ein  breitcö  (Safferot  ober  einen 
©opf  mit  oie(  focfyenbem  Safjtoaffer,  bedt  fie  ju  unb  läßt 
fie  8 biö  10  äftinuten  fod;en,  toobei  fie  fe(;r  grofe  toerben. 
Sobann  nimmt  man  (Sinen  ^erauö,  reifet  i$n  in  ber  SJtitte 
auScinanber  unb  ift  er  gut  burd;gefod;t,  fo  nimmt  man  2lÜe 
^erauö,  beftreut  fie  mit  Semmel  unb  begiefet  fie  mit  riet 
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brauner  Butter.  9}?au  tann  aud;  8 bid  12  £ot(>  (14  bi3 
21  £)efagratnnt)  geröftcte  ©emmel  unter  ben  £eig  mengen, 
beoor  man  fie  formirt. 

Stnmerfung.  3d)  (>abe  in  letzterer  3eit  gefunben,  baß 
e£  beffer  ift,  meint  man  bie  ©entntel  nid;t  röftet,  fonbcrn 
nur  in  ber  hellbraunen  Butter  umrührt,  itnb  fo  §n  ben 
knebeln  (flögen)  giebt  uub  gut  untermifd;t. 

379.  Quarlfuitäel.  8 öoth  (14  £)efagrantm)  Butter 

mirb  $u  ©d?aunt  gerührt,  itad)  uub  nach  2 @ibotter,  2 gan$e 
Gjier,  toie  and;  14  Sott;  (24  £)efagramnt)  geriebene  ©emmel 
baju  gegeben.  £)ie  ©emmel  barf  jebod;  nur  einen  £ag  alt 
unb  ohne  bie  braune  Üiinbe  fein.  -Dann  f;at  man  1 ‘ipfunb 
(V8  Kilogramm)  frifd;en  Quart,  unter  melden  man  1 (£ß* 
töffel  ©alj,  ebenfobiet  3uder  uub  2 (Sibotter  rührt.  ^ad): 
her  rührt  man  ben  Quart  ju  ber  ©emmelmaff  e,  formirt  mit 
ein  rnenig  Sftehl  runbe  ^£öße  baoon,  (egt  fie  einzeln  in  oict 
fochenbeS  ©algtoaffer  unb  läßt  fie  6 bi3  8 Minuten  tochen. 
3)ann  richtet  man  fie  mit  bem  ©chaumtöffet  an,  beftreut  fie 
mit  ©emmel  unb  begießt  fie  mit  brauner  SButtcr.  2)2an 
tann  aud;  ettoad  fein  gemiegte  (Eitronenfchale  barunter  mifcfyen, 
nebft  3 ud'er,  unb  Keinen  Oiofüten,  f obalb  fie  runb 

formirt  finb,  etmaö  breit  brüden,  in  (Siern  unb  ©emmel 
paniren  unb  in  ©chmat$  auSbaden;  fobann  mit  3uder  unb 
3immet  beftreuen  unb  lautoarnt  anridjüen. 

380.  ©emmeiflijfedjen,  in  Böhmen  ^itöbel  genannt 

sDian  rührt  8 8otf;  (14  £)efagramm)  Butter  p ©chaunt, 
fefct  nad;  unb  nach  2 (Sib  Otter  unb  2 gan^e  (Sier,  jutefct  8 
£ott;  (14  £)efagramnt)  rneiße  geriebene  ©ernntet,  1 Kaffee* 
töffet  oott  3uder , ©alj  unb  ein  toettig  SDtefatnuß  hinju, 
rührt  e3  V4  ©tunbe  jufammen  unb  ftettt  eö  an  einen  tü iy 
ten  Qrt.  ?tad)  einer  t;atben  ©tunbe  formirt  man  mit  ein 
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toenig  DJie^l  fleine  runbe,  fd;ön  glatte  Ä’toßc^cn  bauen,  einige 
30  bi3  40  ©tüd.  gnbeffen  läßt  man  in  einem  breiten 
(Safferol  ungefähr  3 Deibel  ober  1V2  tanne  (1  &ter) 
Bouillon  foeben,  giebt  bie  $lößd;en  hinein  unb  faßt  fie  $uge* 
bedt  1U  ©tunbe  fod;en;  bann  jie^t  man  fie  jurüd,  bamit 
fie  nicht  mehr  fod;en  unb  läßt  fie  aufgebedt  bis  jum  ©e* 
braud;  in  ber  ©uppe  fielen.  2lber  immer  müffen  bie  &löß* 
chen  in  ißouillon  gefodü  merben,  in  Gaffer  toerbeu  fie  grau. 
•>D2an  giebt  fie  ju  eingemachten  §üt;nern,  tauben  ober 
Halbfleifch,  mit  einer  ißutterfauce  unb  Diel  gesiegter  grüner 
^eterfilie. 

XV.  Üfln  kalten  Jleljlfptfiu  uni» 
uet'fidjüknen  Kretin. 

38L  glommcrp  bmt  ©rieS.  ätfan  läßt  2 ©eibel 
(1  tarnte  ober  7 Oeciliter)  @d;metten  (ober  1 $aitne  ©al;ne) 
mit  6 l<oth  (10  Oefagramm)  £uder  unb  1 ©tüdeben  23anille 
biß  jum  $od?en  fomnten,  rührt  1ji  s13funb  (14  Oefagramm) 
groben  trodenen  ©rieS  hinein  unb  läßt  i(m  unter  fort* 
toährenbem  führen  10  Minuten  auSquellen.  Oann  mad;t 
man  eine  große  gornt,  ober  mehrere  fleine,  ober  Obertaffen 
mit  ein  menig  ©d^metten  naß,  fd;üttet  beit  he*6CI1  ©r'ieS 
hinein  unb  ftetlt  ihn  an  einen  falten  Ort,  ober  in  ein  breitet 
gäßd;ett  auf  flar  gef  topftet  &iß.  2$on  letzterem  barf  aber 
nur  fooiel  fein,  baß,  toenn  eS  jerfc^miljt , nid;t3  oon  beut 
©Straffer  in  bie  gorm  laufen  fantt.  5lm  anbern  £ag,  beim 
Anrichten,  nimmt  man  ein  feinet  sJJ7effer,  mad/t  bamit  ben 
©rieS  oben  am  Üianbe  h^tum  ettoaS  loß,  ftürjt  bie  gorrn 
um  unb  giebt  eine  falte  Vanillen*,  $irfd;=  ober  Sßeichfelfauce 
barüber.  Oie  ©aucen  ju  falten  Sftehlfpeifen  müffen  ein 
toenig  bider  geinad;t  toerben  als  ju  gemöhnlid)en  SO^e^lf peifen, 
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bamit  fie  bübfd)  auf  benfelben  Rängen  Bleiben.  £)ie  übrige 
giebt  man  e$tra  baju.  SDiefe  falte  ©peile  nennt  man 
glömmet  b fcon  ©rieS. 

(S^e  man  ben  feigen  ©rieS  in  bie  geraten  füllt,  fann 
man  einen  Kaffeelöffel  roll  ©als  baju  rühren,  fo  aud)  bet 
bem  DieiS,  in  eil  einige  Körnd;en  baren  fet;r  ben  ©efdjmtad 
erhöben. 

382.  glommertj  Don  3ietS.  9Ran  lägt  2 ©eibel 
(1  Kanne  ober  7 £)ecilitcr)  ©ahne,  6 £otb  (10  SDefagramm) 
3uder,  1 ©tüd  ganzen  3intmet,  nebft  2 £otb  (3  £)efagramm) 
frifd;er  33utter  bis  sunt  Kodden  fommen.  £>ann  ^at  man 
8 £otl;  (14  ‘IDefagramm)  Mandaten  SReiS,  b.  I;.  ben  IReiS  in 
faltem  Söaffer  gemafd;en,  in  fod;enbem  gebrüht,  triebet  mit 
faltcm  Saffer  übetgoffen,  gut  ablaufeu  gelaffen,  in  ben  foeben* 
ben  ©dnnetten  gefcfyüttet  unb  20  äRinuten  auSquetlen  ge* 
taffen.  9Rand)mal  mug  man  ifjm  tangfam  unb  oorfiebtig 
umrüt;rcn,  bamit  man  ifjm  nicht  serrübtt  unb  bie  Körner 
foriet  als  möglid;  gans  bleiben.  2iacbber  rii^rt  man  8 ©tüd 
fein  geflogene  bittere  ORanbetn  unb  1 Kaffeelöffel  eell  ©als 
baju,  febüttet  ben  be^6en  9ieiS  in  eine  mit  ORild;  ober 
©cbmetten  nag  gemadite  gerat,  lägt  ibit  red)t  fall  toerben, 
toie  beit  ©rieS,  unb  giebt  ebenfalls  falte  ©auce  ba$u,  ober 
biden  gefcblagenen  ©cbmetten  (©abne),  mit  ettoaS  geftogenem 
3uder  unb  ein  ioenig  33anitle  untermifd)t. 

9Ran  fann  aud;,  teenn  ber  IReiS  fertig  ift,  nur  ben  brit= 
ten  £b eil  baren  in  bie  gorm  geben , ungefähr  1 3°d  bocb 
Slepfelpuree  barauf,  bann  triebet  DiciS  unb  triebet  9lepfet, 
bis  bie  gorm  roll  ift.  3>amt  lägt  man  fie  fall  unb  feft 
irerben,  ftür&t  fie  beim  ©ebraueb  um,  beftreut  fie  mit  @i* 
trenen^uder  unb  giebt  fie  aud)  ebne  ©auce.  ©tatt  ber 
3lepfel  nimmt  man  and;  eingefottene  gobanniSbeeren  ober 
SRaimetabe  reit  3lptfofen. 

Sagler,  Äocfjbucfj. 
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383*  ©riihcbrei.  9ttatt  lägt  in  einem  GEafferot  ober 
breiten  £of)f  2 @eibet  (1  $anne  ober  7 •Deciliter)  SBaffer, 
nebft  einem  Söffet  oott  @al£  unb  2 Sott;  (3  ©cfagramm) 
Vutter  lochen,  fd;üttet  unter  fortmährenbem  führen  10  Soth 
(17  £)efagramm)  ®rüfce  baju  unb  läßt  fie  unter  öfterem 
Umrüfyren  20  Minuten  auSquetlen.  £)ann  richtet  man  fie 
auf  einer  tiefen  Vffiette  an,  brütft  mit  einem  Keffer  ober 
Söffet  fteine  Serben  ober  Vertiefungen  runb  herum  ein  unb 
begießt  fie  mit  brauner  Vutter. 

384«  OrieSbrei.  912an  giebt  2 «Seibel  (1  $anne  ober 
7 ©eciliter)  gute  2)2ild)  nebft  2 Soth  (3  £)efagramm) 
3uder,  toel^cr  bot'her  auf  Zitrone  abgerieben  fein  fann, 
unb  1 ©tüdd;en  ganzen  3twntet  in  ein  (Saffcrot,  läßt 
fie  lochen,  rüf)rt  V4  ^funb  (14  £>elagramm)  groben  ©rieS 
hinein  unb  läßt  ihn  unter  fortioährenbem  führen  10  Mi- 
nuten auSquellcn.  £)ann  rührt  man  1 Kaffeelöffel  boll  (Satj 
baju,  richtet  ihn  auf  einer  tiefen  Slffiette  an,  ftreicht  mit 
einem  Söffet  etmaS  braune  Vutter  barüber  unb  ftreut  3ud'er 
unb  3immct  barauf,  ober  man  giebt  if;n  auch  bhne  Vutter 
unb  beftreut  itm  bid  mit  Zitronen-  ober  Vanillcnjucfcr. 

385.  ffteiSbrcu  937an  ftellt  2 Reibet  (1  £annc  ober 
7 £)ecititer)  gute  9Mcb  nebft  2 Sott;  (3  ÜDefagramm  3uder 
unb  1 ©tiidd/cn  ganzen  3^^et  §um  Kokett.  Snbeffen 
toäfcbt  man  12  Sott;  (21  £>cfagramm)  Sh'ciS  in  f altem 
SBaffer,  gießt  lod;enbeS  SBaffer  barauf  unb  läßt  ben  91ei3 
barin  bis  jum  Kod)en  fommen.  £)ann  gießt  man  baS  ^Baffer 
baoon  ab,  fchiittet  ben  9iciS  auf  ein  ®icb,  gießt  nod)  einmal 
laltcS  SBaffer  barüber  unb  läßt  it;n  gut  ablaufen,  hierauf 
fchüttet  man  it;n  in  bie  led;enbc  SDtild) , rührt  if;n  um  mtb 
läßt  ihn  langfam  25  bis  30  Minuten  auSquetlen,  boeb  barf 
nid;t  ju  bict  barin  gerührt  toerben,  bamit  er  nicht  fet;r  3er  * 
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rütyrt  ttrirb.  3ule^t  giebt  man  ein  toentg  Sal^  baju  unb 
richtet  il;n  an  tote  beit  ®rieS. 

386.  $trfebrei.  8ot$  (21  Defagramm)  §irfe 

toerben  gucrft  in  faltern,  bann  in  feigem  SBaffer  gett>afd;en. 
3nbeffen  focfycn  2 Seioel  (1  Kanne  ober  7 Deciliter)  gute 
2D7ildj).  3n  biefc  giebt  man  ben  §irfe  hinein  unb  läßt  tyn 
unter  öfterem  Untreren  J/2  Stunbe  auSquellen.  $or  bem 
Slnricfyten  riifyrt  man  ein  toenig  Salj  ba^u,  fd;üttet  il;n  auf 
eine  tiefe  Slffiette,  begießt  i(m  mit  brauner  iöutter  unb  be* 
ftreut  if)n  mit  3uder  unb  3tntmet. 

387.  KürbtSbret.  9ttan  fd;neibet  ben  Kürbis  mitten 
entjtoei,  madü  bie  (Samenferne  fotoie  bie  gafern  heraus, 
fdjält  bie  äußere  Schale  bünn  ab,  fcfyncibet  baS  gleifd;  in 
große  SBiirfel,-  giebt  biefe  in  einen  Dopf  ober  ein  (Safferol, 
gießt  focf)enbeS  SBaffer  barauf  unb  läßt  i(m  x/4  Stunbe 
focfyen.  Dann  toirb  baS  SBaffer  baoon  abgegoffen  unb  ber 
^ürbiö  red^t  fein  verquirlt,  ober  uod;  beffer,  man  ftreid)t  it)n 
burd;  ein  Sieb,  mifd)t  ifyn  mit  ettoaS  Sal^  unb  geftoßenem 
Pfeffer,  richtet  il;n  auf  einer  tiefen  Slffiette  an  unb  über* 
gießt  ifm  mit  brauner  Butter  ober  aud;  mit  in  23utter  l;ell= 
braun  geröftetcn  3^tebeln. 

388.  ^artoffd^uree  ober  $rct.  9ftan  fd^ält  große 
Kartoffeln,  toäfd?t  fie  rein,  ftid)t  bie  klugen  alle  heraus,  giebt 
fie  ganj  ober  jerfc^nitten  in  einen  £obf  ober  ein  (Safferol,  gießt 
falteS  ^Baffer  barauf  unb  läßt  fie  20  bis  25  2Fünutcn  fod;en. 
(Dann  gießt  man  ben  größeren  Dfyeil  beS  SBafferS  ab,  jer* 
brüdt  ober  verquirlt  bie  Kartoffeln  rcd;t  fein,  gießt  triebet 
ettnaS  focfyenbeS  SBaffer  ju  unb  ftreid;t  fie  in  ein  Sieb, 
hierauf  giebt  man  ettraS  Salj  unb  frifd;e  Butter  ba^u,  fo* 
tnie  aucfy  baS  Seiße  oon  einem  @i,  riil;rt  eS  auf  bem  §crbe 
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mieber  fo  lange,  bis  eS  burd;  unb  burd;  gan^  fjeig  ift,  unb 
rietet  eS  an.  QaS  Kartoffelpüree  mirb  in  Kotelettes,  glcifcf;* 
flögd;en,  23rattourft,  aucp  ju  traten  gegeben.  9ftan  tann 
aud;  nod;  braune  ^Butter  ober  in  SButter  hellbraun  geroftetc 
gunebeln  ba^u  geben. 

Slnmerfung.  £)aS  Kitoeig  foll  bie  Kartoffel  leidster 
oerbaulid;  rnacpen,  aud;  toirb  ber  23rei  bann  oiel  f d;aumiger, 
toenn  baS  Kitoeig  ju  ©d;nee  gefcfylagen  ift. 

389.  Kartoffelpüree  mit  TOdj*  9ftan  fodjt  bie  rein 
gefehlten  unb  gemafepenen  Kartoffeln  in  SBaffer  meid;,  giegt 
baS  ^Baffer  baoon  ab,  giebt  fie  in  ein  Kafferol  ober  einen 
feften  £opf  unb  brüdt  fie  mit  bem  Quirl  ober  9?üprlöffel 
p einem  23rei,  giegt  naep  unb  naep  etmaS  fod;enbe  2D2ild; 
in  unb  ftreiept  fie  burd;  ein  §aarfieb.  üftaep  biefem  giegt 
man  abermals  etmaS  foepenbe  -Jftilcp  p,  rüprt  ein  ©tüd 
frifepe  ißutter  unb  ©al^  naep  ®efcpmad  barunter  unb  rüprt 
ben  23rei  fo  lange  auf  bem  peigen  §erbe , bis  er  reept  fepau* 
mig  uttb  mieber  burd;  unb  peig  ift-  9iad;  bem  3lnricpten 
giebt  man  etmaS  braune  ^Butter  barauf  unb  giebt  ipn  p 
D^inber^  ober  ©cpöpSbraten,  23ratmurft  ober  ©cpmeinScarre. 

XVI.  Oon  (ßclexs  ititb  non  öerfdjifkncn 

CietltCÖ. 

Unter  ©elee  oerftept  man  eine  gallertartige,  ober  nad; 
bem  in  ©öprncn  gcbräud;lid;ften  5luSbrude:  gefüllte  Sftaffe. 

390.  (Mec  bott  Zitrone*  SWan  fod;t  4 ©tüd  KalbS= 
füge  ol;nc  ©alj  meid;,  giegt  bie  ©uppe  ober  iÖouillon  burd; 
ein  ©ieb  baoon  ab  unb  lägt  fie  fatt  unb  feft  rnerben ; bann 
nimmt  man  baS  gett  baoon  ab.  -äftan  mug  ungefähr 
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Vi  ©eibel  (V4  tarnte  ober  2 £)eciliter)  folgen  feften 
füßenftartb  erhalten,  ^u  toelcbent  nt  an  ebenfooiel  toeißen  Sein, 
ton  einer  ganzen  Zitrone  bie  ©ebate,  1 ©tüd  ganzen 
3immet,  6 bis  8 ©tüd  helfen  unb  oon  2 Zitronen  ben 
©aft  giebt.  OiefeS  (aßt  man  jufammen  ^eiß  toerben  bis 
jum  $od)ett,  verquirlt  2 ©toeiß  in  einem  Oöbfcben  mit  1/2 
Oaffe  meinen  Sein  unb  rührt  eS  unter  bie  befd^riebenc  SO^affe. 
Oiefe  bringt  man,  ohne  fic  jujubeden,  in  bie  ^eiße  Sftöbre, 
läßt  fic  auffocfyen  unb  ftellt  fie  bann  fefyr  bebutfam  auf  ben 
£ifd;.  9iun  toitb  ftc^>  altes  Unreine  emporgejogen  haben. 
£)a nn  binbet  man  ganj  ftraff  eine  ©eroiette  über  eine  Ztx* 
rine  ober  über  ein  anbereS  tiefes  ®efd;irr,  fcbödft  mit  einem 
Söffet  oon  ber  2Q7affe,  toetebe  trübe  auSfc^en  toirb,  auf  bie 
©eroiette  unb  läßt  fie  fo  fe(;r  langfam  burcblaufen,  ohne 
barin  ju  rühren,  toobei  fie  ganj  f)etl  unb  Kar  burebfommen 
muß.  gnbeffen  giebt  man  10  Sotb  (17  Oefagtamm)  3uder 
in  ein  (Safferol,  töft  i^n  mit  ein  toenig  Saffer  auf,  läßt 
ihn  foeben,  nimmt  ben  ©tbaum  baoon  ab  unb  gießt,  nad^ 
bem  er  10  Minuten  gefod)t  bat  unb  triebet*  bid  ift,  ben 
geftärten  3utfer  P ber  bett  burebgetaufenen  äftaffe,  rührt 
Sllleö  mit  einem  filbernen  Söffet  gut  butebeinanber  unb  füllt 
nun  biefeS  fertige  ®etee  in  görmeben,  Obertaffen,  in  eine 
tiefe  Stffiette  ober  größere  gorm,  in  toetd^er  man  eS  auf  bem 
@ife  feft  toerben  tagt,  SSeint  gebrauch  ^ält  man  bie  gorm 
1 üDänute  in  ^eiße^  Saffer,  trodnet  fie  fd;nett  ab,  ftürjt  eine 
©cbüffet  über  bie  gorm,  ^>ätt  ©cbüffet  unb  gorm  mit  beiben 
§änben  feft,  brebt  fie  um,  ftellt  bie  ©cbüffet  auf  ben  £ifd? 
unb  bebt  mit  beiben  §änben  bie  gorm  bebutfam  in  bie  §öbe 
unb  oon  ber  ©cbüffet  ab.  £)en  9?anb  garnirt  man  runb 
t;erum  mit  ©rangenbtättern  unb  giebt  e^tra  33iSquit  baju. 

2tnmerfung.  £)aS  GriS  muß  ftetS  Kar  jerKopft  fein  unb 
um  bie  gormen  herum  gelegt  toerben,  aud)  !ann  man,  um 
baS  gefttoerben  in  beförbern,  ettoaS  ©atj  auf  baS  GüS  ftreuen. 
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£)ie  gormen  müffen  aber  immer  fo  in  ba3  ©efäg  geftedt 
toerben,  bag  ja  nichts  von  bem  (Si8,  toe!d;eö  nacfy  nnb  nacf> 
verfließt , oben  in  bie  gönnen  (nneinlaufen  fann.  (Sin  fe^r 
fügeö  ($elee  braucht  viel  geftigfeit,  fdjmtedt  alfo  nidjt  fo  fein, 
toenn  man  mef)r  £uder  nimmt , toeil  ba  aud;  me^r  Staub 
ober  §aufenblafe  gebraust  toirb. 

391.  (Mee  Don  2tegfeln.  9J2an  mad;t  ein  bideS  2lepfel* 
muS  (i)3urec)  mit  (Sitronenguder  unb  2 (Sglöffeln  voll  2Irac 
fertig.  Senn  eö  falt  ift,  $at  man  inbeffen  ein  (Sitronengelec 
nad)  9tr.  390  fertig  gemacht;  von  biefem  (Mee  !ann  man 
bie  £älfte  mit  ^XXfermi^faft  rotfy  färben,  bamit  man  gtoei 
garben  getoinnt.  9?un  gießt  man  ungefähr  einen  ginger  ftarf 
von  bem  (Mee  in  bie  baju  beftimmte  gorm  unb  lägt  eß  auf 
bem  (Sife  feft  toerben,  bann  ftreidjt  man  ebenfo  ftarf  von  beut 
Slepfefyuree  barauf.  2luf  Xe^tereö  giebt  man  ebenfovtel  von 
bem  biogen  (Mee,  lägt  e$  toieber  feft  toerben  unb  toed;fe!t 
fo  mit  rotf)em  (Mee,  21ebfelmu3  unb  blaffem  (Mee  ab, 
biö  bie  gorm  voll  ift.  23?an  lägt  e§  nun  eine  92ad?t  auf 
bem  (Sife  fielen,  bamit  e§  red)t  feft  toirb,  unb  ftürgt  e$ 
bann  um,  toie  id)  bei  9er.  390  angegeben  I;abe.  Senn  e$ 
gut  gelungen  ift,  mug  iß,  toenn  man  iß  trägt,  gittern,  barf 
aber  nid;t  gerfallen.  9ttan  fann  bie  ©Rüffel  mit  iötequit 
garniren,  ober  biefeö  aud;  e^tra  bagu  geben. 

«Statt  beS  falbofügenftanbe^  fann  man  aud;  2 Öotl; 
(3  SDefagramm)  in  1/2  Seibcl  ober  1 Sbertaffc  Saffer  auf* 
gelöfte  (Matine  neunten. 

392*  (Mee  Don  ^imkeren.  SDtan  giebt  3/4  ißfunb 
(42  ÜDefagramm)  3u^er  in  ein  ©afferot , giegt  1/2  Seibel 
(V4  tarnte  ober  2 ©ecilitcr)  Saffer  barauf  unb  lägt  ifm  x/4 
Stunbe  fodjen.  9iad;bem  er  auSgefcfyäumt  I;at,  fdjmttet  man  4 
Seibel  (2  bannen  fädjf.  üOiag  ober  l*/4  Öiter)  auSgetefene,  rein 
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getoafcfyene  Himbeeren  bagu,  bedt  fic  gu  unb  läßt  fie  1 
(Stunbe  auf  bem  £ifd;e  fielen.  £)amt  gießt  mau  fie  tangfam 
burd)  ein  §aarfieb , bamit  ber  ©aft  redj>t  rein  unb  l;ell 
burcfyläuft.  gnbeffen  läßt  man  3 8otl;  (5  ©cfagramm) 
Gelatine  ober  §aufenblafe  in  1/2  ©eibet  ober  1 Qbertaffe 
fod;enbem  Saffer  auflöfen,  mifd)t  fie  unter  ben  (Saft,  füllt 
if)n  nun  in  Keine  ober  in  eine  große  gerat  unb  läßt  il;n  auf 
bem  (äifc  fcft  tocrben.  UcbrigenS  »erfährt  man  bamit  tt>ie  bet 
bem  Sitronengelee  sJh\  390.  £)ic  SÖeeren,  toelche  auf  bem 
@iebe  bleiben,  ftrept  man  burd),  fod;t  fie  gu  einem  biden 
9)tu6  ein  unb  oerbraipt  baffelbe  gu  Oflehlfpeifen,  ober  um 
QmeletteS  bamit  gu  füllen. 

So  fann  man  aip  oon  3ohanne3beeren  ober  2lnana3 
ein  ©elee  guberciten,  braud^t  jebod?  gu  biefen  beiben  je 
1 ^3funb  (V8  Kilogramm)  ,gudcr. 

393.  (£rente  Don  Seht  mit  SBiSquit  $?an  quirlt 
1 Seibel  (V2  Kanne  ober  3 Qeciliter)  meißelt  Sein,  10  Öoth 
(17  Qef'agramm)  (Sitronengudcr  unb  10  (Sibotter  in  einem 
®reif eibeltopfe  gut  burd)einanber.  £)ann  ftellt  man  ben 

£opf  in  fod;cnbe3  Saffer,  quirlt  e3  gu  einem  biden  (Srente, 
fcfylägt  oon  4 (Sitoeiß  Sd^nee  unb  mifdjü  il;n,  loie  aud) 
1 Qbertaffe  (2  £otb  ober  3 Qefagramnt)  aufgelöfte  ©etatine 
ober  £>aufcnblafe,  t;eiß  unter  ben  ©reute.  £)attn  legt  man 
eine  gerat  fd;ön  mit  SBiSquit  auS,  fcfmttet  ben  ©reme 
hinein,  bcdt  i(m  oben  loieber  mit  2>i3quit  gu,  läßt  if;n  über 
9cad;t  auf  bem  ©ife  feft  loerben,  ftürgt  ifm  um  unb  giebt  pt 
al§>  Qeffert. 

394*  ©reme  Don  Himbeeren*  9ftan  quirlt  oon  1/2  glape 
Sein,  8 (Sibottern , 10  ßoth  (17  Qefagrautm)  3U(fer  unb 
1 Kaffeelöffel  Kartoffelmehl  einen  biden  ©reute.  Senn  er 
fertig  ift,  gießt  man  unter  anl)altenbem  Quirlen  2 Qbcrtaffcn 
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fügen  §imbeerfaft  baju,  fcfmttet  i(m  in  eine  tiefe  ^or^eüans 
ober  ©laSaffiette  unb  lägt  i(m  auf  bem  (5ife  feft  toerben. 
Sftan  giebt  ifm  mit  ber  Slffiette  auf  bie  Oafel  unb  53i3quit 
eptra  ba^u,  aud)  fann  man  ben  9tonb  mit  Si3quit  ober 
§imbeeren  garniren. 

395*  gtoettc  %xt  ^imbecrcreme*  Ottan  fcf;Iägt  in 
einem  £)reifeibeltopf  (1V2  $anne  ober  1 Stter)  1 Reibet 
(V2  $anne  ober  4 ®ecititer)  guten  bid'en  <Sd)metten  (Sa^ne 
ober  Satyrn)  ju  einem  ftarten  Sd;aum,  fo  fteif,  bag  man  ben 
Oopf  umftürjen  fann.  Oann  mifcfyt  man  2 Obertaffen 
fertigen  §imbeerfaft,  fotoie  aud?  1 Obertaffe  aufgelöfte 
©elatine  lautoarm  barunter,  bod)  mug  ba3  Untermixen  fel)r 
fd)nell  gefdje^en,  toeil  e8  fonft  flüntprig  toirb.  hierauf  giebt 
man  e3  fogleid)  in  eine  gorm,  lägt  eö  auf  bem  (Sife  feft 
toerben,  ftürjt  eö  am  anbern  Oag  um  unb  giebt  SiSquit  baju. 

Oiefe  SIrt  fief)t,  toenn  fie  gut  gelungen  ift,  fefyr  fcf)ön  au§. 

396.  freute  bmt  (Ojofolobc.  SCßan  focht  oon  V4  Sßfuub 
(14  Oefagramm)  ©hofolabe  unb  2 Sott)  (3  Oefagramm) 
3uder  eine  Oaffe  fel;r  bide  (£l;ofolabe  in  SÖaffer,  red)t  fein 
gequirlt,  unb  lägt  fie  falt  toerben.  gnbeffen  fd)lägt  man 
1 ©etbel  (x/2  üattne  ober  4 ©eciliter)  biden  (Schmetten,  toic 
id)  bei  9tr.  395  angegeben  l;abe,  ^u  einem  ftarfen  Schaum, 
mif  d)t  bie  (5l)ofolabe  bar  unter,  rü4;rt  gulctjt  fd;ncll  1 Ober* 
taffe  ooll  aufgelöfte  ©alatine  ober  §aufenblafe  lautoarm  baju, 
füllt  cS  fogleid)  in  eine  gorm  unb  lägt  e§  auf  beut  Gnfe  falt 
toerben.  Seim  2lnrid)ten  toirb  c$  umgeftürjt,  mit  Q>l;ofo* 
labenplä^d;en  belegt  unb  SiSquit  eptra  baju  gegeben. 

Slnmerfung.  SUIe  (Ereme’ö  toerben  toie  bie  ©clee’S 
umgeftürjt,  ober  man  giebt  fie  in  Slffiettcn  unb  ftür^t  fie 
gar  nidjt,  fonbern  giebt  fie  glcid)  mit  lederen  auf  bie  Oafel; 
jebod;  finb  fie  fcfyöner  unb  fünftlid)cr,  toenn  fie  geftürjt  tour* 
ben.  (©iel;c  §Rr.  390.) 
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397.  (£remc  bott  ©rbbecrctt.  Sflan  l;at  1 ©u^enteller 
fd)öne  auSgelefenc,  red;t  reife  ©rbbeeren  rein  gcmafd;en, 
[treibt  fie  mit  einem  9iiil;rlöffel  burd;  ein  §aarfieb  unb  mifdjt 
8 Sotty  (14  Oefagramm)  gegärten,  überfüllten  %uda  bar* 
unter.  Oann  fcfylägt  man  1 ©eibel  (V2  $anne  ober  fnafp 
4 Oeciliter)  guten  biden  frifdfjen  ©dptetten  gu  einem  ftarfen 
©dtaurn,  gulefct  2 ßotf;  (3  Oefagramm)  aufgelöfte  laumarme 
©etatine  bagu,  füllt  eS  fogleid;  in  geraten  unb  läßt  eS  auf 
bem  ©ife  feft  merben , ftürgt  cS  hierauf  unb  oerbraud;t  eS 
mit  SöiSquit.  Ober  man  mifd^t  nur  einfad;  6 8otl;  (10  Oefa* 
gramm)  geflogenen  £udex  unter  bie  burd;geftrid;enen  @rb* 
beeren,  giebt  ben  gefd;lagcnen  ©dptetten  ofpe  (Gelatine  bagu, 
richtet  fie  in  einer  l;übfd;en  ©laS*  ober  ‘’ßorgcflanafftette  an, 
garnirt  ben  3?anb  mit  frifcfyen  ©rbbeeren  unb  giebt  flehten 
3*riebad  ober  SBiSquit  e^tra  bagu.  ©benfo  fann  man  aud; 
bie  ©rbbeeren,  nad;bem  man  fie  gemafd;en  (tat,  mit  flarern 
3ucfer  beftreuen,  aud;  etmaS  3utfer  unter  ben  gefdfylagenen 
©deutelten  (©alpenfd;aum)  mifd;en,  bann  von  festerem  einiges 
in  bie  Slffiette  geben,  etmaS  eingepdertc  ©rbbeeren  barauf, 
unb  auf  biefe  nochmals  ©d;metten  unb  ©rbbeeren  barüber 
geben.  3u^e^  beftreut  man  ben  gangen  SSerg  mit  ©rb* 
beeren  unb  giebt  ifm  fogfetd;  pr  Oafel.  Oen  ©cfymetten  barf 
man  nur  crft  furg  vor  bem  2lnrid;ten  fd;lagen;  muß  er  länger 
als  V4  ^tunbe  fielen,  fo  mirb  er  mieber  bünn,  befonberS 
roenn  fdjon  ber  3uder  habet  ift.  Oer  letztere  foll  bal;er  im*5 
mer  erft  bann  barunter  gemengt  tverbeit,  trenn  bie  ©alpe 
gang  fteif  gcfcfytagen  ift.  ©oUtc  ber  ©cfyaum  einmal  mieber 
bünn  merben,  fo  gießt  man  baS  menige  Oiinne  langfam 
unter  bem  ©d;aume  ab  unb  fcfylägt  il)n  nod;  einmal,  morauf 
er  mieber  gang  fteif  merben  mirb.  Oer  ©d;metten  ober  bie 
©alpe  muß  ftetS  frifd;  unb  bid  fein  unb  menigftenS  x/2 
©fetnbe  vor  bem  ©plagen  in  ©iS  ober  in  einem  red;t  frifd;en 
Heller  in  faltem  SBaffcr  geftanben  fpben. 
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398.  Charlotte  de  Russe  ober  ©reute  Don  Banitte. 

9ttan  fd;tagt  1 Reibet  (x/2  $anne  ober  4 Oecititer)  frifd)en 
btefen  Schmetten  (ober  ©aljme,  Baf;m)  mit  ber  ©d;neerut§e 
in  einem  Oreifeibettopfe  immer  nad;  einer  ©eite  ju  einem 
ftarfen  Schaum  toie  bei  Br.  395.  Senn  er  fteif  ift,  mifdjt 
man  3 Sott;  (5  Oefagramm)  fein  geflogenen  3uto  nebft 
einem  ©tüdd;en  ebenfalls  fein  geflogener  Banitte  barunter, 
legt  eine  gorm  bid;t  mit  BiSquit  aus,  rütyrt  nun  and;  1 
Obertaffe  bod  aufgetöfte  ©etatine  ober  2 8otf;  (3  Oefagramnt) 
aufgetöfte  §aufenbtafe  tautoarm  unb  fe^r  fd;nelt  unter  ben 
©d;mettenfd;aum  unb  fd;üttet  nun  ben  ©reme  in  bie  auß* 
gelegte  gorm,  jebod;  mug  bieS  fet;r  betyutfam  unb  - borfid;tig 
gefd;el;en,  bamit  fid)  ber  S3i^quit  nid)t  oerfd;iebt;  bann  bedt 
man  ifm  toieber  mit  BiSquit  ju  unb  tagt  if;u  auf  bem  ©ife 
feft  toerben.  Senn  eS  nur  4—5  ©tunben  auf  bem  ©ife 
fteljen  fann,  fo  ift  bieS  geniigenb.  Beim  2lnrid;ten  nimmt 
man  ein  feines  üJBeffer  unb  fätyrt  bamit  oorfid;tig  oben  an 
bem  Banbe  f;erum,  bamit  cS  fid;  beffer  ftiirjtj  legt  eine 
ftad;c  ©d;üffet  barauf,  f;ött  gorm  unb  ©cfyüffel  mit  beiben 
Rauben  unb  ftür^t  fie  um;  bann  tyebt  man  bie  gorm  mit 
beiben  §änben  oorfid;tig  in  bie  §ötye.  SBan  fann  and;  ben 
©reute  in  eine  gorm  geben,  ot;ne  bicfelbe  mit  BiSquit  auS= 
^ulegen.  Beim  2tnrid;ten  ftürjt  man  fie  nad;  ber  Borfd;rift 
Br.  390  unb  giebt  BiSquit  e^tra  baju.  Ober  man  richtet 
ben  gefd/tagenen  ©cbmetten  mit  eüoaS  Baniltcnguder  untere 
mifd;t  — ofyne  ©elatine  — in  einer  ©laSaffiette  an  unb 
giebt  it;n  fogleid;  nebft  etmaS  BiSquit  $ur  Oafet,  ober  fiittt 
Baifcr’S  bamit  (©iet;e  BaiferS  Br.  464.) 

399.  ©reute  Oott  Kaffee*  SBan  fodjt  bon  3 Öotf;  (5 
Oefagramm)  eine  Oaffc  red;t  ftarfen  Kaffee,  giebt  4 Sott; 
(7  Oefagramnt)  3ut^el*  ^htju  unb  tagt  it;it  übcrfüf;hm. 
Oann  mifd;t  man  it;n  unter  1 ©eibet  (V2  Neunte  ober  4 £>e= 
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cititer)  gefdjlagenen  ©cfymetteu  unb  riit;it  gute^t  aud)  1 Ober* 
taffe  aufgelöfte  ©elatine  gut  barunter.  9iad)bem  füllt  man 
btefen  ©reme  in  Heine,  ober  in  eine  große  gorm  unb  läßt 
it)n  auf  bem  ©fe  feft  toerben;  beim  ©ebraud)  ftürjt  man 
il;n  um.  Ober  giebt  il)n  in  eine  ^cr^ellan*  ober  ©laöaffiettc, 
läßt  i(m  barin  auf  bem  ©ife  feft  toerben  unb  giebt  ityn,  ofyne 
3u  ftürjen,  mit  ber  Slffiette  unb  e$tra  cttoaS  ©ebäd  bajn 
jur  Oafel. 

400*  Sftarmorirtc  ©rerne.  9)?an  tann  bie  gefangene 
©al)ne  (©d;metten)  in  3 Steile  feilen.  Unter  ben  erften  £l?eit 
mifd)t  man  etmaö  SBanifleujutfer,  unter  ben  jtociten  ettoaö 
OTermiöfaft  nebft  ettoaö  Orattgenjuder,  fotoie  ben  ©aft  ton 
einer  Orange  (2tyfelfine) , unb  unter  ben  britten  O^eit 
4 ßotlj>  (7  Oefagramm)  in  einer  Obertaffe  SÖaffer  bid  gefönte, 
redjt  fein  gequirlte  ©l)ofolabe  unb  1 Sott)  (17  ©ramm) 
3ucfer.  gule^t  ntl;rt  man  unter  jeben  O^eil  1 ßotl; 
(17  ©ramm)  aufgelöfte  ©elatine , giebt  hierauf  ben  toeißen 
©d)aunt  in  eine  gorm,  bann  ben  rofafarbenen  barauf,  su* 
lei it  ben  braunen,  ftellt  bie  gorm  in  ©3  unb  läßt  e3  feft 
toerben.  £)ic  jnr  britten  2lbtl;eilung  tertoenbete  (S^ofolabe 
muß  falt  fein,  el;e  man  fie  unter  ben  ©d)aunt  rül;rt.  23eint 
5lnrid)ten  toirb  bie  gorm  geftürjt  toie  alle  aitbern  ©rerne’3 
unb  um  ben  9?anb  SBiSquit  garnirt. 

401.  ©rerne  Don  $ljee.  Tlan  brül)t  V2  Sott;  (9  ©ramm) 
guten  fcfytoarjen  2i)ee  mit  2 0 affen  focfyenbent  SÖaffer  unb 
läßt  tyn  10  Minuten  jietyen.  97ad^er  gießt  man  il;n  ab, 
giebt  4 8ot$  (7  £)efagrantnt)  gucfer  ba^u  unb  läßt  iljm  falt 
toerben.  SDann  mifdjt  man  ben  füßen  Ofyee  nebft  1 Ober^ 
taffe  anfgclöfter  ©elatine  unter  1 ©cibel  1/2  Äanne  ober 
4 SDeciliter)  gefd/lagenen  ©d;metten,  füllt  if)n  in  gornten 
unb  läßt  il;n  auf  bem  ©fe  feft  toerben. 


236  $on  ©eleeS  unb  oon  oerfpiebenen  (JremeS. 

402.  (£rentc  Don  2lepfeltt.  9)?an  f<pält  20  <Stüd 
mürbe  Slepfel,  fd;neibet  jeben  in  6 — 8 Qpeile,  baS  $ern* 
pauS  peranS,  giebt  fic  in  ein  paffenbeS  (Saffcrol,  bei  meinem 
bet  Qedel  gut  fcpliejjt,  nebft  12  8otp  (21  Qefagramm) 
3uder,  oon  1/2  Zitrone  bie  ©d;ale  unb  ein  ©tiidcpen  ganzen 
3immet,  giegt  ungefähr  1 ©cibel  (V2  $anne  ober  fnapp  4 £)eci* 
litcr)  fopenbeS  SBaffer  baritber,  becft  ba3  GEafferol  feft  ju 
unb  lagt  fie  bei  fd;nellent  geuer  big  §um  $od;en  fommen. 
£)ann  jie^t  man  ba3  (Safferol  ein  menig  ^urüd,  opne  eS 
außubeden,  unb  läßt  fie  nocp  10  Minuten  bünften,  bis  ade 
$lepfel  meid;  finb.  £)ann  fd^üttet  man  fie  auf  ein  ©ieb, 
läßt  ben  ©aft  burcplaufen,  giebt  ledern  nebft  2 8otp 
(3  Qefagramm)  3uc*'er  m e^n  Keines  (Safferol  unb  lägt  ipn 
nod;  10  2D7in.  !od;en,  mobei  man  ben  <©aft  oon  V4  Zitrone 
baju  brüden  fann,  morauf  man  ipn  auf  ein  flad;eS  ©efepirr 
gießt  unb  ipn  fteif  merben  lägt.  £)ie  Slepfel  ftreiept  man 
butep  ein  §aarfieb,  giebt  fie  mieber  in  baS  (Safferol  unb 
ftellt  fie  peig.  gnbeffen  feplägt  man  oon  4 — 6 (Simeig 
<©cpnee,  riiprt  biefen  nebft  jmei  (Sglöffeln  5lrac  ober  guten 
Oiunt  unter  baS  peige  lepfelmuS , fepiittet  eS  in  eine  tiefe 
^porjellanaffiette  unb  ftellt  eS  falt.  33eim  ©ebrauep  beftreut 
man  ben  falten  (Sreme  mit  (Sitronenjuder  unb  garnirt  ben 
fRanb  mit  bem  2lepfelgel6e,  meld;e3  aus  bem  <©aft  gemorben 
ift,  ober  mit  eingefottenen  ßirfepen,  gopanniS*  ober  ^reigel* 
beeren. 

403.  3toeto  2lrt  ©pofolaöcncreme,  Sftan  fod;t  in 
1 (©eibel  (V2  $anne  ober  fnapp  4 Qeciliter)  guter  sDtild;  12  Sotp 
(21  Qefagramm)  (Spofolabe  nebft  4 ßotp  (7  ©efagramm) 
3uder  unb  quirlt  fie  10  — 15  Minuten  reept  fein.  £)ann 
nimmt  man  einen  33ierfeibeltopf,  giebt  1 Dbertaffe  falte  3Däld; 
pinein,  fomie  8 (Sibotter  ba^u,  quirlt  cd  gut  burd;einanber 
unb  giebt  cS  unter  fortmäprenbem  Quirlen  31t  ber  foepenben 
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^ofolabc,  mobei  ber  ©opf  jtemltd)  ooll  Serben  n>irb-  ©amt 
ftcüt  man  leiteten  tn  fod)enbe8  2Baffcr,  quirlt  bie 
labe  5 Minuten  redjt  flaumig,  fcfyüttet  fie  in  eine  ^or^ltan* 
affiette  unb  ftcltt  fie  4 — 5 ©tunben  ober  über  97ad)t  an 
einen  falten  Ort  ober  aufd  @i6.  3e  länger  fie  ftel;t,  befto 
fteifer  mirb  ber  Qtreme.  Söeirn  ®ebraud;  fann  man  ben 
(Sreme  mit  (5§ofoIabenj>läfed)en  ober  mit  gefcfytagencm  ©d;met* 
ten  (©al;nenfd)aum)  garniren. 


xvil.  Döit  Compteit. 

404*  (£ombot  tum  2le[)feliu  3um  £ompot  finb  bie 
^3or§borfer  2lepfel  bie  feinften  an  ©efcfymaif  unb  unftreitig 
bie  befteit;  itad)  biefen  fornmen  bie  fogenannten  233eid;erlinge, 
an  ®röj3e  unb  2lm3fel;cn  ben  23or3borfern  am  äl;nlid)ften. 

Sftan  fd)ält  ungefähr  20  — 24  SorSborfer  Siegel  biimt 
ab  unb  fticfyt  mit  einem  fcfymalen  feigen  Keffer  bie  $ertt* 
Käufer  t;erau$,  boefy  fo,  baj3  bie  Slepfcl  ganj  bleiben.  3n= 
beffeit  [teilt  man  ein  (Eafferol  mit  2 ©eibet  (1  $anne  ober 
7 ©eciliter)  SÖaffer,  V4  $funb  (Vs  Kilogramm)  3ll^err 
oon  V4  Zitrone  bie  ©d;ale  unb  ein  ©tüdd;en  ganzen  3itnmet 
$um  &od)en.  ©ann  fefct  man  fo  oiel  5iepfet  ncbencinanbcr  in 
ba3  Safferol,  baß  man  fie  bequem  ummenben  fann,  bed't 
fie,  bis  fie  anfangen  ju  focfyen,  ju,  halb  aber  mieber  auf, 
toeil  fie  ju  leicht  jerptafecn.  2öcnn  fie  auf  ber  untern  ©eite 
meid)  finb,  menbet  man  fie  befyutfam  mit  einem  Söffet  um 
unb  läßt  fie  nod;  einige  Minuten  auf  ber  anbern  ©eite 
focfycn;  finb  fie  bann  gänjtid;  meid),  fo  nimmt  man  fie  oor* 
ficf)tig  itad)  unb  nad)  mit  einem  Söffet  t;crauS,  feijt  fie  auf 
eine  flache  ©d;üffel  unb  giebt  mieber  anbere  in’ö  Safferol, 
bis  alle  gefocfyt  finb.  Sßenn  man  öfter  als  jmeintal  3lepfel 
abfod^en  muß,  ift  eS  nötl;ig,  etmaS  SGöaffer  unb  3uto  ba$u 
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SU  geben,  Sinb  fie  nun  alle  fertig,  fo  giebt  man  bie  §älftc 
Don  bem  ©oft  basu,  bie  anbere  §ätfte  gießt  man,  nebft  bem 
Saft  oon  1/2  Zitrone  nnb  nod;  ettoaS  3udcr,  burd;  ein 
(Sieb  in  ein  anbere§  ©afferol  nnb  tagt  i(m  nod;  10  Minu- 
ten fod;en.  £)ann  mad)t  man  jinei  ftad;e  Setter  mit  toenig 
frifcfyent  Saffer  naß,  gießt  baS  bide  Slepfetgelee  breit  bar* 
auf  nnb  ftettt  e3  fatt,  fo  aucf>  bie  Slepfet.  Sinb  nun  bie 
teueren  gehörig  fatt  nnb  ba3  ©etee  auf  ben  Settern  fteif, 
fo  rid;tct  man  fie  fürs  &or$er,  et;e  man  fie  auf  bie  Safet 
giebt,  an  toie  folgt:  SDlan  fefct  bie  Stepfel  nebeneinanber  auf 
eine  l;übfd;e,  ettoaS  tiefe  ^orsettan*  ober  ©ta^affiette  nnb 
füttt  bie  bnrd;  baS  Stu3fted;en  entftanbenen  Söcfyer  in  ben 
Stepfetn  mit  eingefottenen  grüßten,  3ot;anni3*,  ^reißet* 
beeren  ober  $irfd;en  au§.  S)ann  fefet  man  toieber  einige 
gefüttte  Stepfet  barauf  nnb  sute^t  mad;t  man  mit  einem  bün* 
neu  Sfleffer  baS  ©etee  auf  ben  Settern  toder  nnb  ftürjt  e3 
über  bie  Stepfet,  fo  baß  fie  auöfetyen,  at3  mären  fie  mit 
©taS  überzogen.  Statt  be3  SD^efferö  faitn  man  and?  eine 
0metettefd;aufel  benufccn , um  ba3  ©etee  oon  bem  Setter 
to8sumad>en  nnb  barüber  su  legen.  9ttan  fann  aud;,  toa3 
ebenfalls  gut  auöfietyt,  baS  ©ctee  mit  einem  fd;arfen  Keffer 
ftein  Jadeit  nnb  um  bie  Stepfet  f;erum  tegen.  23ei  ben  Seid?* 
tingen  fann  man  2 Streite  Saffer  nnb  1 Sf;eit  Sein  sunt 
$od;en  neunten,  loeil  biefe  baS  Stroma  nid;t  t;aben  tote  bie 
iöorSborfer. 

405*  SKcjjfelcontjJot  auf  cinfadjc  Slrt  9)ian  fcfyätt  16  — 
20  Stüd  ftcine  Stepfet  bünn  ab,  ftettt  inbeffen  ein  ©afferot 
mit  3 Seibet  (l1^  Äaitne  fäd;f.  90c  aß  ober  1 Sitcr)  Saffer,  6 
Sott;  (10  S)efagramm)  3uder,  1 Stüdd;en  gausen  3immet  nnb 
ettoaS  ©itronenfcfyale  sunt  $od;ert,  giebt  fo  oi  et  oon  ben  ge* 
fd;ättcn  Stepfetn  f;inctn,  baß  fie  bequem  nebeneinanber  liegen 
fönnen,  bedt  fie  su  nnb  läßt  fie  einige  3J?iuuten  bünften ; 
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bann  toenbet  man  fic  um  unb  lägt  fie  burd;  nnb  burd;  meid) 
»erben.  §)at  man  nun  auf  bicfc  2lrt  ade  meid)  gebünftet 
nnb  aus  bem  <5af[erot  genommen,  fo  $at  man  4 8otl; 
(7  Magramm)  deine  9?oftncn  auSgelefen,  rein  gemäßen  unb 
mit  einem  £ud;c  abgerieben.  £)iefc  fd;iittet  man  in  ben 
©aft  unb  lägt  fie  barin  auffod;en.  hierauf  fdjjüttet  man 
ben  @aft  nebft  ben  Sttofiuen  in  ein  reines  ®ef$irr  unb  lägt 
Leibes  — Steifet  unb  ©aft  — Mt  merben.  SSeim  2ln= 
rieten  fetjt  man  bie  3lepfel  pbfd;  neben*  unb  bann  über* 
einanber  unb  f djmttet  ben  ©aft  mit  ben  fHofinen  barüber. 
SDtan  tann  aud;  ftatt  ber  deinen  groge  Slepfel  nehmen;  fo*» 
halb  man  fie  gefehlt  l?at,  in  4 ober  6 Steile  fdjmeiben  unb 
übrigens  bünften  mie  oben,  aud;  etmaS  Sein  ba^u  nehmen, 
gür  Traufe  aber  o$ne  Sein 

406.  SlcJjfelmuS,  ober  $uree—  93rci.  $?an  fd;ält  15 
bis  20  ©tüd  groge  mürbe  Steifet,  fc^neibet  fie  in  6 bis  8 
Steile,  baS  £ernl;auS  heraus,  giebt  fie  nebft  10  bis  16  8otl; 
(17  bis  28  (Defagramm)  guder,  bon  V2  Zitrone  bie  ©cfyalc, 
fomie  and)  1 ©tüdd;en  ganzen  gimmet  in  ein  (Safferol,  gießt 

1 ©eibel  (V2  Ä'annc  ober  4 £)eciliter)  fod;enbeS  Saffer  bar* 
über,  bedt  fie  ju  unb  lägt  fie  fo  feft  jugebedt  bei  fd)nedem  geuer 
5 Minuten  fod;cn;  bann  $ie$t  man  fie  jurüd  unb  lägt  fie 
nod;  10  Minuten  langf am  fod;en,  ol;ne  aufjubeden,  mertn  eS 
fd;ön  auSfe^en  unb  gut  fd;meden  fod,  benn  oom  langen 
$od;en  mirb  cS  braun  unb  oerliert  and)  ben  feinen  ©efcfymad. 
©inb  bie  Stepfel  meid;,  fo  fd;iittet  man  fie  auf  ein  Spaarfieb, 
lägt  ben  ©aft  baoon  ablaufen,  giebt  $u  letzterem  nod; 

2 £otl;  (3  £)efagramm)  $udcr,  lägt  i(m  nod;  10  Minuten  ju 
(Mee  focfyen,  bann  Mt  unb  fteif  merben  unb  benutzt  il;n, 
um  baS  Slcpfelpuräe  bamit  §u  garniren.  £)ie  Slepfel  ftreid;t 
man  burd;  unb  ftellt  fie  falt.  23eim  ©ebraud;  richtet  man 
baS  falte  SlepfelmuS  in  einer  tiefen  Slffiette  au,  ftreid;t  eS 
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mit  einem  SQGeffer  glatt,  ^acft  baS  Slepfelgetec  mit  einem 
ülfteffer  !lcin  unb  betegt  baS  ganje  Püree  bamit.  £)en 
Ütanb  !ann  man  mit  fteinen  SRofinen  ober  Preißelbeeren 
garniren. 

Oftan  fann  aud)  bie  2lepfet,  menn  fie  meid)  finb,  mit 
bem  ©aft  rec^t  fein  verrühren,  bann  burchftreid)en , falt 
merben  laffen,  nnb  fobalb  fie  angerid^tet  finb,  über  baS  am 
gerichtete  2lepfetfmree  gelochte  Heine  9tofinen  ftreuen. 

407.  dumtJJOt  bmt  kirnen,  £)ic  fogenannten  Sofern 
birnen,  ober  fpäter  bie  öorenjbirnen , finb  bie  beften  unb 
fdmnften  jurn  Qiombot,  alle  anbern  ©orten  fef)en  nicht  fo 
fd)ön  auS;  fie  müffen  $u  biefem  Qtoede  too^l  reif,  aber 
nod)  fet)r  ^art  nnb  grün  fein,  fonft  merben  fie  nicht  fd)ön 
roth- 

9ttan  fd)ätt  1 9D7e£e  (4  ßiter)  gut  reife,  aber  uod)  fef;r 
harte  iöirnen  (mit  einem  ©reffirmeffer  bie  ©d)ale  runb  herum 
abgefd)ält  fieht  fe^r  fd)ön  auS),  unb  legt  fie,  jebod)  nur  fo 
lange  als  man  fd)ält,  in  faltet  Söaffer.  £)antt  giebt  man 
fie  nebft  10  £otl)  (17  ©efagramm)  $uder  unb  mit  fooiet 
fattem  Saffer  barauf,  baß  eS  mit  ben  ^Birnen  gleich  fteht, 
in  ein  (Safferol,  auf  meld)eS  ber  ©edel  feft  paßt,  hierauf 
ftellt  man  fie  auf  ben  fet;r  heißen  §erb,  bamit  fie  fd)itell 
in’S  Socken  fornmen.  ©obalb  bicS  ber  galt  ift,  jt efyt  man 
fie  etioaS  jurüd,  baß  fie  nid)t  überlaufen,  unb  läßt  fie,  ohne 
außubeden,  noch  2 ©tunben  fortfod)en.  £)ann  ficht  man 
nad)  unb  gießt,  menn  bie  Sirnen  meid),  ben  ©aft  baoon  ab, 
fd)üttet  fie  in  eine  große  ©d)üffel  unb  ftellt  fie  falt.  3)en 
©aft  giebt  man  micber  in’$  (Saffcrol  unb  laßt  it)n  uod) 
etmaS  eiufod)en,  bis  er  fo  bid  mie  bünner  ©t)rup  4*/  ^ann 
ftellt  mau  it;n  ebenfalls  falt.  Sollten  bie  kirnen  aber  in 
ber  angegebenen  $eit  noch  nicht  meid)  fein,  fo  läßt  man 
fie  nod)  x/2  ©tunbe  feft  jugebedt  fod)en,  unb  ift  nod)  ju 
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Diel  ©aft  barauf , fo  gießt  man  il;n  ab  unb  läßt  iC;n  noch 
ettoaS  einfot^en,  loie  icfy  oben  fcfyon  angegeben  l;abe.  ißetm 
©ebvaud)  richtet  man  (unb  jrnar  ftetS  mit  ber  ($abel)  bie 
kirnen  in  einer  l;übfd;en,  ettoaS  tiefen  Slffictte  an  unb  jinar 
jebe  einzeln  fo,  baß  bie  ©tiele  immer  nad)  unten  fornmen 
unb  nid;t  ju  fct;en  finb,  bann  toieber  toeldjjc  ba^U)ifd;en,  unb 
fäf;rt  fo  fort,  bis  ein  Heiner  £3erg  oon  SBirnen  barauf  entfielt. 
£>ann  beftreut  man  biefetben  mit  ein  toenig  grobem  3uder, 
gießt  ben  biden  ©aft  barüber  unb  ftcllt  fie  auf  bie  STofel. 

3lnmerhtng.  2)en  groben  ober  ^er^uder  getoinnt 
man,  toenn  man  ungefähr  2 Sott;  (3  ÜDctagramm)  3uder 
flößt  unb  burd)  einen  feinen  £)urd)fd;lag  fiebt.  £)en  feinen 
3uder  benu^t  man  ju  anbern  3toedeu,  ben  groben  bagegen 
jum  SBeftreuen  ber  (Sompote. 

408.  (£omf)ot  tooit  frifdjcu  Pflaumen.  $?an  giebt 
1 ©cbod  fd;öne  reife,  frifc^e  Pflaumen  in  eine  ©Rüffel,  gießt 
fo  oiel  focfyenbeS  ^Baffer  barauf,  baß  eS  Darüber  Ijintoeg* 
gefyt,  unb  tagt  fie  6 bis  8 Minuten  barin  fielen , bamit  fid; 
bie  ©cfyate  leicht  abjie^en  (aßt.  ©ollte  bieS  einmal  nod) 
nid)t  gut  gel)en,  fo  gießt  man  baS  alte  Saffer  herunter  unb 
nod)  einmal  l;eißcS  barauf,  bann  toirb  fie  fid)  gut  ablöfen 
laffen.  Snbeffen  ftellt  man  ein  (Safferol  mit  8 Sotl) 
(14  ^Defagramm)  3«to  unb  V2  ©eibel  (x/4  Äanne,  2 £)eci* 
IHer'  SBaffer  nebft  1 ©tüdd)en  ganzen  3imuiet  auf’S  geuer 
unb  läßt  eS  !od;en.  ^ad)bem  fid)  ber  Qudtx  gan$  aufgelöft 
tyat,  giebt  man  fo  oiel  oon  ben  Pflaumen  hinein,  baß  fie 
bequem  neben  einanber  liegen  !önnen,  läßt  fie  5 bis  6 tylu 
nuten  fod)en,  nimmt  fie  hierauf  mit  einem  Heinen  Söffet 
einzeln  I)erauS,  legt  toieber  anberc  l;inein  unb  fäl;rt  fo  fort, 
bis  alle  gut  finb.  hierauf  giebt  man  noefy  ettoaS  3udcr  ju 
bem  ©afte,  gießt  ganj  toenig  2Baffer  barauf  unb  läßt  i(m 
nod;  V4  ©tunbe  fod)eit,  bis  er  (mbfd)  bidlicb  ift ; bann 
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v^ießt  man  U;n  in  ein  flaues  ®ef$irr  unb  ftcttt  ityn  an  einen 
falten  .Ott.  2Öenn  bie  Pflaumen  frifcf?  geßflüdt  maren, 
mirb  bet  ©aft  gu  ®el£e  merben.  S^acf)  bem  (Srfalten  merben 
bie  Pflaumen  in  einer  Sljfiette  angericfytet  unb  bag  ©efee 
barübet  gegeben.  9D7an  fann  aud;  bie  Pflaumen  mit  ber 
©d;ale  in  3udcr  fod;cn,  bi$  fie  attffßringcn,  unb  bann  ebenfo 
befyanbeln;  bann  mirb  oon  ben  auf  leitete  %x t bereiteten 
fe^r  fd;önee>  ©elee.  Ober  man  fd)ält  bie  §älftc  ber  *ßflau* 
men  ab,  fod;t  bagegeu  bie  anbere  §älfte  mit  ber  ©cbale. 
23eim  2lnrid;tcn  giebt  mau  bie  gefc^ätten  iu  bie  TOtte  ber 
Slffiette,  legt  bie  mit  ber  ©djale  um  beit  9?anb  f;erum  unb 
giebt  ba§  fd;öne  rotl;e  (Mee  über  bie  gelben  Pflaumen  in 
ber  SD?itte.  93ian  fann  aud;  bie  Pflaumen,  nacfmcm  man 
fie  gemafd;en  l;at,  mit  4 ober  6 Sott;  (7  ober  10  Oefa* 
gramnt)  3u^er  Jochen  unb  ben  ©aft  gleid)  baritbcr  gießen, 
ober  bie  guid)te  auffd;nciben , ben  $ern  I;erau3net)men  unb 
mit  4 Öotfy  (7  Oefagramm)  guäcx  unb  1 ©tiidd;en  ganzen 
ßimmet  unb  nur  fo  oief  Saffer,  baß  ber  3uc^ev  barin 
jerge^t,  sugebcdt  10  Minuten  bünften  taffen  r auSfdmttcn 
unb  falt  alö  (Somßot  geben.  Oie  erftere  5lrt  ift  aber  oief 
feiner. 

409.  ©ombot  ßoit  gebadenen  Pflaumen  unb  anbrent 
gcbadeueit  Obft.  1 ^fnnb  (x/2  Kilogramm)  gebadene  ^flarn 
men  merben,  nad)bcut  fie  in  Reißern  unb  Mt*m  Soffer  r^'t 
rein  gemafd)en  fiitb,  nebft  1 ©tüdcfyen  ganzen  0'  n •> 

V4  Zitrone  bie  gelbe  ©d;afe  unb  3 bi$  4 ßotfy  (5  bie>  7 
Oefagramm)  3uder  in  einen  2mpf  get^an,  meldet  jebod; 
nur  l;atb  ooll  Pflaumen,  bagegen  ganj  ootl  Gaffer  fein 
muß,  jugebedt  unb  2 ©tunben  fod;en  gelaffen.  Oaitn  ftellt 
man  fie  falt,  ol;ne  fie  aufjubeden,  moburd)  fie  biel  grüßet 
unb  ferner  auöfe^en,  als  menn  fie  gleid;  fyeiß  auSgefd;üttct 
merben.  33cint  5lurid;ten  gießt  man  erft  ben  ©aft  langfam 
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baoon  ab  in  ein  tiefcö  ®efcpirr  unb  fd;üttet  bie  Pflaumen 
beputfam  in  eine  Slffiette;  bann  gießt  man  etloaS  oon  bem 
Safte  ba$u , ben  übrigen  jebocp  toieber  in  ben  £opf  ju  ben 
anbern  Pflaumen.  £)ie  angericpteten  Pflaumen  beftreut 
man  mit  cttoaä  grobem  3udcr.  23ei  jebeSmaligem  Slnricpten 
mup  man  immer  erft  ben  Saft  abgiefjen  nnb  bie  Pflaumen, 
fotoie  and;  anbereS  gebadeneS  Dbft,  f c^ütten ; fie  fepen  ba* 
burcp  riet  fcpöner  anS , als  trenn  fie  mit  bem  Löffel  ange= 
richtet  to erben , toeil  man  fie  mit  biefcm  leidet  zerreißt. 
Senige  rietet  man  einzeln  mit  einem  Kaffeelöffel  ober  mit 
einer  ©abel  an.  2Jian  fann  aud?  oerfdpiebeneS  gebadeneS  Dbft, 
aüeö  burdpeinanber  focpen,  oon  jeher  ©orte  ungefähr  x/4  ißfunb 
(V8  Kilogramm),  $.  23.  Pflaumen,  gefdpälte  Slepfelftüddpen,  kir- 
nen, faure  unb  füßc  Kirfepen,  aud?  Hagebutten.  97acpbem  alles 
peifc  unb  !alt  red)t  rein  getoafdpen,  toerbett  bie  oerfcptebenert 
grüßte  mit  10  £otp  (17  £>efagramm)  £udtx , 1 ©tüd 
gangen  30nmet,  oon  V2  Zitrone  bie  gelbe  ©dpale  in  einen 
£opf  getpan,  toelcper  ebenfalls  nur  patb  ooll  Dbft  fein  barf, 
bagegen  gan$  ooll  Saffer  fein  rnup.  £)erfctbe  toirb  mit 
feinem  3npalt  2 ©tunben  fodpen  gelaffen,  bann  $ugebedt 
falt  gestellt  unb  bamit  oerfapren  toie  oben.  £)ieS  gemifd^te 
©bft  ift  ein  oortrefflidpeS  £ompot  unb  hält  fiep  an  einem 
füllen  Ort  im  Sinter  10  bis  14  £age. 

410.  (£mnpöt  Oon  gründen.  1 ^funb  (V2  Kilo* 
gramm)  ‘»ßrüneden  toerben  auSeinanber  gerupft,  fo  baß  jebe 
einzeln  ift,  rein  getoafdpen  unb  nebft  2 ©eibet  (1  Kanne, 
7 £>ccilitcr)  Saffer,  1 ©tüd  ganzen  3hmmt,  ettoaS  (£itronen* 
fcpale  unb  12  Öotp  (21  £)efagramm)  bis  V2  ^funb 
(V4  Kilogramm)  3uder  jum  Kocpen  geftcllt,  V2  ©tunbe  focpen 
getaffen  unb  bann  falt  gcftellt.  9)?an  fann  audp  ftatt 
2 ©eibel  (1  Kanne,  7 £)eciliter)  Saffer  nur  bie  Hälfte  baoon 
nepmen,  bie  anbere  Hälfte  bagegen  Sein. 

IG* 
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41L  (£omOot  tunt  iReiiiecfauben  ober  grünen  Pflaumen, 
aud)  S^ingelo  genannt.  Ungefähr  30  ©tüd  SKeinectauben 
merben  mit  ber  ©d)ate  unb  ben  ©tieten  rein  gemafd)en. 
gnbeffen  läßt  man  in  einem  [flauen  GEafferot  12  Sott)  (21 
©efagramm)  3nder  mit  1/2  ©eibet  (V4  $anne,  2 £)ecititer) 
Saffer  focf)en,  giebt  bie  )pätfte  Don  ben  grünen  runben 
Pflaumen  hinein  unb  tagt  fie  einige  Minuten  tod)en,  Bis  fie 
auffyringen , babei  aber  ganj  bleiben  unb  nod)  meid)  finb, 
meSt)atb  fie  gut  beobachtet  merben  müffen.  3Benn  nun  attc 
meid?  finb  unb  man  fie  einzeln  mit  einem  Keinen  Söffet 
herausgenommen  hat,  giebt  man  noch  2 Sott?  (3  $Defa= 
gramrn)  gutfer  in  ben  ©aft  unb  läßt  ihn  noch  Spinnten 
fodjen,  bis  er  bidtid)  ift;  bann  gießt  man  ihn  über  bie 
9ieincctauben  unb  ftettt  biefe  fatt.  Ober  man  gießt  auch 
nur  bie  §älfte  oon  bem  ©aft  ju  ben  Eßftaumen',  bie  anbere 
Jpätfte  bagegen  auf  ein  ftad?eS  ®efd)irr,  ftettt  ihn  fatt  unb 
giebt  ihn  beim  Anrichten  atS  ®etee  über  bie  9ieinectauben. 

412.  (£omüot  Oon  5t0rtfofen  ober  ^firftdjen.  23on30 
©tüd  5fyrifofen  mirb  bie  ©d?ate  biinn  abgcfd)ätt,  biefetben 
hatb  burd;gefd?nitten  unb  ber  $errt  h^auögenommen.  3n* 
beffen  hat  man  in  einem  flachen  GEafferot  12  Sott;  (21  £)efa* 
gramrn)  guder  mit  1 ©eibet  (x/2  $anne,  4 ©ecititer)  SBaffer 
bis  jum  Wochen  gebracht,  tegt  bie  grüßte  einzeln  neben* 
einaitber  in  ben  !od? enben  3U(fer  unb  täßt  fie  8 bis  10 
Minuten  fodhen.  Sährenb  biefer  tyit  toenbet  man  fie  mit 
einem  Keinen  Söffet  um,  unb  trenn  fie  burd)  unb  burd) 
meid),  aber  nid)t  jerfocfyt  finb,  nimmt  man  fie  einzeln  heraus 
unb  giebt  micber  anbere  h^u,  unb  fo  fort,  bis  fämmtlidbc 
gut  finb,  benn  fie  merben  nid)t  gtcid)$eitig  auf  einmal  meid). 
£)ann  giebt  man  nod?  4 Sott)  (7  Octagramm)  3U(^cr  5U 
bem  ©afte  unb  läßt  ihn  nod)  10  bis  15  EDänuten  !od)en, 
bis  er  hübfd)  bidtict)  ift.  ©raun  barf  er  aber  nicht  fein, 


53 on  ©ompoten. 


245 


fonbern  mug  fcf)ön  getb  au8fe$en.  hierauf  giebt  inan  etiuaö 
bauen  über  bie  5lprifofen,  ben  übrigen  jeboef?  auf  ein  ftad)eö 
©efcfyirr  unb  [teilt  il;n  nebft  ben  5tprifofen  falt.  Senn 
letztere  nod)  nid;t  überreif  toaren,  toirb  am  anbern  Xag  ber 
©oft  ju  ®etee  geworben  fein.  sJ?nr  immer  oon  ben  erften 
grüd?ten  erhält  man  ®etee;  learen  fic  fd)on  überreif,  ober 
tagen  längere  3?it  abgepftücf t,  fo  oertieren  fie  biefen  galtcrt* 
artigen  ©toff.  Seim  ütnricfyteu  (egt  man  bie  grüßte  fo, 
bag  bie  fd)önfte  ©eite  nad)  äugen  fommt,  unb  giebt  jule^t 
ba§  ®et6e  barüber,  ober  loemt  ber  ©aft  nid;t  fteif  getoorben 
ift,  nur  ben  bideit  ©aft  3Xnf  biefe  5Irt  bereitet  man  aud; 
ba$  ©ompot  oou  ^3firfid)en. 

413,  (£ont^ot  oon  (£rb=  ober  Himbeeren  mtb  Oou 
5lpfetfinen*  ©in  ©uppentelter  oott  Keine,  recfyt  reife  Salb* 
erbbeeren  loerben  rein  auSgelefen,  getoafepen  unb  auf  einen 
£)urd;fd)lag  gegeben,  bamit  ba3  Saffcr  rein  baoon  abläuft, 
gnbeffen  giebt  man  in  ein  flad)e$  ©afferol  5 8otp  (8  £)efa* 
gramm)  äudtv,  löft  it;n  mit  toenig  Saffer  auf  unb  lägt 
i()n  5 biö  6 Spinnten  fod)en.  Senn  er  anfängt  bid  511 
toerben,  fo  febüttet  man  bie  ©rbbeeren  hinein,  fcfytoenft  fie 
in  bem  feigen  3uder  um  unb  fcf)üttet  fie  auS;  ober,  menn 
eö  ein  tfyönerneö  ©afferot  mar,  in  loetcfyem  man  ben  3U(^er 
gefügt  pat,  feptoenft  man  fie  um  unb  ftettt  fie  mit  bent 
©afferot  falt.  ©ie  bürfen  aber  nid;t  fod;en,  fonft  oertieren 
fie  bie  fd;öne  garbe,  loerben  ju  meid)  unb  fepen  fd;tcd;t  aust 
— £)imbeercompot  toirb  ebenfo  bereitet.  — Oie  Slpfetfinen 
ober  Orangen  toerben  gefd)ätt,  bie  ganje  biefe  §aut  t)er= 
unter  gezogen.  Oann  tpeitt  man  bie  grud)t  in  8,  9—11 
Xtjeile,  fo  oiet  fie  Xpeitd)en  pat,  toenbet  bie  ©tüddjen  mit 
einer  ®abet  in  bidgefod)tem  peigem  3utf’e*  um,  tegt  fie  auf 
einen  Xetter,  giegt  ben  übrigen  3yder  barüber  unb  ftettt 
baS  ©ompot  falt. 
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414.  ®emifd)te3  (£omj)Ot.  9ttan  mad)t  mehrere  (£ombot3 
fertig,  tüte  fie  bie  3a^reöjett  Bietet,  unb  rietet  fie  an  toie 
folgt : 9ftan  richtet  $.  SS.  hinten  in  ber  SJftitte  einer 
Rotiere  ober  SMffiette  an,  legt  runb  fyerurn  2tpri!ofen,  ba* 
jtoifd;en  einige  oon  ben  grünen  Pflaumen  (SReineclanben) 
nnb  garnirt  ben  SRanb  mit  (SrbBeeren.  Ober  gefehlte  unb 
ungeteilte  Pflaumen,  ben  9xanb  mit  2fyfelfinen  garnirt  nnb 
ba3  ©anje  immer  mit  (Mee  ober  menigftenS  mit  bidem 
©aft  überzogen.  -üDfan  fann  ba  vielerlei  Wirten  red;t  l;uBfd> 
unb  gefcfymadooll  jufammenfteüen  j cö  fiefyt  fefyr  fdtön  au3, 
fcfymedt  gut  unb  jiert  bie  Xafel,  nur  barf  man  bie  SÜftifye 
nid)t  freuen. 

415.  (£onuwt  tomi  gelben  füllen  (STOßren).  SDton 

nimmt  ungefähr  6 ©tüd  mittelgroße,  fd)öne,  bunfelgelBe 
SRüBen,  fdjaBt  fie  rein  aB,  ober  fd)ält  fie  mit  einem  ®reffir= 
meffer  oon  oBen  nad)  unten  aB.  £>amt  fd)ueibct  man  fie 
in  9ftefferriiden  bide  ©cfyeiBdjen,  gieBt  fie  in  ein  (Safferol 
neBft  3 Eßlöffeln  geftoßenen  3U(^er  (festeren  reiBt  man 
oor  auf  V4  Zitrone  aB)  unb  tropft  oon  1/2  Zitrone  ben 
©aft  barauf.  £>ann  gieBt  man  eine  OBertaffe  ooll  focfyen* 
beS  Gaffer  baju,  bedt  ba3  §afferol  feft  ju  unb  läßt  bie 
SRitBen  1 Biö  2 ©tunbeu  bünften.  (§ier  fomrnt  eö  oiel  auf 
bie  3al;re%it  an:  im  ©ommer  toerben  fie  oiel  fc^neller 
toeidp , als  im  Sinter.)  23on  3e^  lu  3e^  mu6  man  nad)= 
fefyen,  oB  eS  ncttyig  ift,  nod)  etmaS  tod)enbe3  Saffer 
jugießen,  bamit  fie  niept  anBrennen.  Senn  fie  gehörig 

meid;  finb,  fcfyüttet  man  fie  fefyr  oorfieütig,  bamit  fid)  bie 
©d)eiBd)cn  nid)t  jerf plagen,  auf  eine  ©Rüffel,  unb  toenn  fie 
falt  finb,  fo  richtet  man  baS  fertige  (Sompot  auf  eine  fyüBfcüe 
©la£*2lffiette  an.  ©aft  barf  nur  fel;r  toenig  barauf  fein-, 
e$  muß  ganj  turj  einfachen. 

5JD?it  bent  £)reffirmeffer  gefcüält  fiel;t  biefeS  (Sornpot  oiel 
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fc^örter  aus,  u>cit  ber  SRanb  3ädd)en  befommt.  @S  getyt 
aber  ettoaS  metyr  berieten  als  burcf)  baS  2lbfdj>abeu. 

3ttan  fann  eS  ju  allerl;anb  traten  geben. 

416*  Sötarmelabc  Don  £tmkcrctu  1 ^funb  (Vs  Mo* 
granun)  reife  Himbeeren  Serben  auSgefefert,  geioafdjen  unb, 
trenn  baS  Saffet  rein  babon  abgelanfen  ift,  burd;  ein  f)aar* 
fieb  geftrkfyen,  bamit  bie  Körner  jurüdbleiben.  3nbeffeu 
läßt  man  1/2  s$funb  (V4  Kilogramm)  3uto  mit  Vs  ©eibel 
( x/4  tarnte,  2 ÜDeciliter)  Saffer  in  einem  feften  (Safferol 
foeben,  fdtäumt  il)n  ab,  giebt  baS  bitnne  JmnbeermuS  baju 
nnb  lägt  eS  unter  öfterem  Umrüsten  2 bis  3 ©tunben  lang* 
fam  fodben.  Senn  eS  anfängt  bid'  ju  toerben,  mug  es 
immerfort  gerührt  toerben,  bamit  cS  fid;  nid>t  anlcgt. 
£)ann  giebt  man  eS  in  fteinerne  £öpfd;en  ober  23üd?fen. 
©obalb  eS  erfattet  ift,  fd>neibet  man  ein  ißlättc^en  tbeigeS 
Rapier,  fo  grog  ibie  bie  ©effnuitg  ber  23üdbfe  ober  beS 
£cpfcbcnS,  legt  eS  über  bie  fefte  Sftarmelabe,  giegt  ein 
toenig  9?um  barauf,  binbet  ben  £opf  mit  boppeltem  Rapier 
ju  unb  bemal;rt  eS  an  einem  trodenert,  luftigen  Orte  bis 
gum  ®ebraud;e  auf.  @S  t;ält  fid;  2 3at;rc  unb  nod;  länger, 
trenn  eS  gut  eingefocfyt  trat;  nur  barf  eS  nid;t  in  einen 
bumpfigen,  naffen  Heller  geftellt  toerben. 

417*  SSJlarmelabe  Don  ^prifofem  3U  äftarutelabe  be* 
nu£t  man  rec f)t  reife  5lprifofen,  toobei  fie  flein  unb  fd)ou 
meid?  fein  fönnen.  93tan  giebt  ungefähr  1 0d;od  in  ein 
(kfcfyirr,  übergiegt  fie  mit  feigem  Saffer,  bamit  bie  ©d;ale 
fiel)  gut  abloft , fcfyält  fie  fogleid)  ab  unb  mad;t  bie  $erne 
kvauS.  3nbeffen  bat  man  in  einem  feften  Gaffer ol  1 ‘ißfunb 
(Vs  Kilogramm)  3u^er  mit  1 ©eibel  (Vs  fömne,  3 ^Deci- 
litcr)  Saffcr  gefoefü  nnb  auSgefd;änmt.  gängt  nun  ber 
3nder  au  bid  ju  toerben,  fo  fd;üttet  man  bie  2lprifofen 
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ba^u,  rüf;rt  fxe  um  unb  läßt  fic  fd;nell  juni  totyen  fontmen. 
Dann  jie^t  mau  baS  (Safferol  jurüd  unb  lägt  bie  üDlaffe 
unter  öfterem  Umrüsten  focfyen,  Bis  fte  anfängt  bid  $u 
rnerben,  toorauf  immerfort  gerührt  merben  muß,  bamit  fie 
nicfyt  anbrennt,  unb  jtoar  fo  lange,  Bis  fie  ganj  bid  ift  unb 
ber  3?iü)rlöffel  fielen  Bleibt,  toenn  man  il;n  in  bic  SJcitte 
ftellt.  £)iefe  SHarmelabe  rnirb  in  ©läfern  ober  in  ftcinerncit 
£öpfd)en  aufBetoa^rt  toie  Sir.  416. 

SlnmerfungunbStecebtäuPflaumenmuS.  Silan 
ann  aud)  gemifcfyte  SJlarmelabe  oon  betriebenen  grüßten 
untereinanber  fod)en,  5.  33.  §imBeeren,  3tyrifofeit,  gefehlte 
pflaumen,  unb  $mar  auf  2 Pfunb  (1  Kilogramm)  fold;er 
grüßte  1 Pfunb  (V2  Kilogramm)  ßudtx.  Senn  legerer 
mit  1 ©eibel  (V*  ®anne,  3 Oeciliter)  Saffer  aufgelöft  ift 
unb  anfängt  bid  jn  toerben , muß  man  bie  grüßte  fcfyon 
vorbereitet  traben,  um  fie  jufammen  in  ben  Quder  fdüitten 
gu  lönnen,  toobei  fie  ju  einem  biden  SHuS  mic  Bei  Str.  416 
gerührt  unb  an  einem  trodenen,  luftigen  Orte  Bis  %mn  ®e= 
Brand)  aufbetoatyrt  toerben.  Silan  fann  fie  jurn  gälten  ber 
Slletylfpeifen  ober  bon  Krapfen  (pfannfucfyen)  ober  Omelet- 
ten oertoenben,  ebenfo  in  3Sud)tetn,  and)  auf  hatten  ftrei- 
eben.  3u  ben  2 letzteren  ift  and)  baS  getoöfjmlid)e  pflau* 
menrnuS  gut.  SJlait  mäfcfyt  bie  Pflaumen  rein,  bie  jebod) 
jum  Gjinfod)en  feljr  reif  fein  rnüffen,  fdjmeibet  fie  auf,  mad;t 
bie  terne  l;erauS,  giebt  fie  in  ein  tiefes  (Eaffcrol  ober  einen 
^cffel,  bedt  fie  su  unb  läßt  fie  oljne  3uder,  jebod;  mit  ettoaS 
ganzem  3immetf  2 ©tunben  langfant  focBen.  0)aun  bedt 
man  fie  auf  unb  rüfyrt  fie  fefyr  oft  um.  Senn  eS  anfängt 
bid  ^u  merben,  toorüber  4 ©tunben  oergefyeu  tonnen,  toirb 
cS  Batb  gut,  muß  aber  immerfort  gerührt  toerben,  Bis  eS 
ganj  bid  ift.  gft  baS  Pflaumenmus  bollfommen  gut,  too$u 
5 Bis  6 ©tunben  3^it  erforberlitf;  finb,  fo  giebt  man  eS  in 
fteinerne  Xityfc  unb  läßt  eS  er  falten.  Slacbfyer  läßt  man  in 
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einem  alten  großen  iölecftlöffel  ein  ©tüd  gabped;  l;eib  mer* 
ben;  ift  teueres  auf  bem  Reißen  §erbe  ganj  jerfc^motjen, 
fo  gießt  man  eS  t?orfid;tig  über  bic  Pflaumen,  fo  baft  ber 
Oopf  ganj  ju  ift  unb  feine  Luft  baju  fanit ; auf  biefe  Seife 
galten  fie  fid;  am  Beften.  Söeim  @ebraud;  nimmt  man  baS 
ped)  baoon  ab,  iubent  man  baffetbe  tunb  l;erum  mit  einem 
SJieffer  loölöft  unb  als  ganje  ©d;eibe  abl;ebt.  $erbraud;t 
man  nur  toenig  Pflaumenmus  auf  einmal,  fo  tf;ut  man 
beffer,  eS  in  mehrere  deine  Oöpfe  31t  geben. 

418.  9)larmclabc  tum  ParabieSiibfeliu  £)ie  reifen  ro< 
d)eit  ParabieSäpfel  to  erben  $alb  burd;gefd;nitten , getoafd;en, 
ber  (Saft  unb  bie  Äerne  baoon  l;erauSgebriicft  unb  letztere 
meggetfyan,  baS  gleifd;ige  bagegen  mit  ein  loenig  ©alj  unb 
einem  Lorbeerblatt  in  ein  (Safferof  gelegt,  in  1/2  ©tunbe  3U 
sJ0?uS  gefegt  unb  baS  Saffer,  loelcpeS  fiel;  i^erauSjiefyt,  immer 
abgegoffen.  Die  ParabieSäpfel  toerben  itad$er  burd;geftrid;en, 
tmeber  ins  (Eafferol  getf;an  unb  unter  öfterem  Untreren  fe^r 
bief  toie  Pflaumenmus  eingefccBt ; bann  in  deine  Oöpfd;en 
getl;an,  ein  23lättd;en  Parier  barüber  gelegt,  nad;  bem  (Sr* 
falten  mit  bereitem  Papier  jugebunben  unb  nad;  33orfd;rift 
oerbraud;t.  gn  ©räupd;en=  ober  DfaiSfuppc  ein  deiner  Löffel 
ooü  baoon  gemifd;t  ift  jct;r  gut. 

419.  (£ompot  tum  Preiselbeeren  mit  ©djmetten  (9ialj= 
men  ober  ©aljne).  3)? an  nimmt  3 Obertaffen  ooü  Preißcl^ 
beeren,  ioeld;e  nach  9ir.  480  eingefoept  finb,  giebt  fie  auf 
ein  §>aarfieb , ioeld;eS  man  auf  eine  paffenbe  ©cpüffel  fteüt, 
unb  ftreiept  fie  mit  bem  SRüprlöffel  burep,  mobei  man  nad) 
unb  nad;  eine  Obertaffe  fepr  bid'en  ©cpinetten  (9iapmen) 
mit  burepftreiept.  9)2an  fann  aud;  ben  ©d;metten  nur  fo 
barunter  rühren  ol;ne  burcf>§uftreic^cn.  (SS  fiept  fepr  l;iibfd; 
aus  unb  fd;mccft  fepr  gut.  £)urcpgeftricpen  finb  aber  bie 
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‘ipreifielbeeren  feister  oerbaulich,  meil  ba  bic  hülfen  jurüd* 
bleiben. 

XVIII.  Don  Mtfdjalen. 

420.  ©eiitfaltfdjale  mit  ätoicbact  ober  SSiSquit.  ü)ta n 
giebt  in  eine  Terrine  1 ©tüd  ganzen  3tanet,  8 Sotf;  (14 
S)efagramm)  j$uätx , Vs  Nitrene  in  biinne  ©d?eibd)en  nnb 
biefe  ©d)cibd)en  lieber  in  Viertel  gefchnitten,  3 Öoth  (5 
£)efagramm)  reingetoafd^ene  nnb  auSgelefene  deine  9?ofineit, 
1/2  ©eibel  (V4  Äanne,  2 S)eci(iter)  ©affer  nnb  1 x/2  ©eibel 
(3/4  Saline,  5 ©ecilitcr)  meinen  ©ein,  nnb  läßt  bieS  2ItteS 
an  einem  falten  Orte  1j2  ©tunbe  fielen.  $ur$  oor  bent 
3lnridjten  nimmt  man  ben  3tinmet  mieber  heraus  nnb  giebt 
einen  Leiter  oott  ^erbrochenen  3^^bad  ober  SöiSquit  hinein. 
9J2an  fann  aud;  ben  ©ein  mit  ein  menig  frifchem  ©affer 
nnb  10  bis  12  Sotfy  (17  bis  21  £)efagramnt)  3u^'er  m 
bic  Terrine  geben,  einen  tiefen  Setter  oott  recht  reife,  reim 
gcmafchene  (grb=  ober  Himbeeren  hinjnthun  nnb  ohne  3*™^ 
bad  ober  39iSquit  auf  bie  Safel  geben. 

421.  SierlaltMalc.  9J7an  giebt  in  eine  Serrine  einen 
tiefen  Setter  oott  geriebenes  ©ebtoar^brob , 4 8ot(;  (7  £>efa* 
gramm)  3uder,  4 Sod)  (7  ÜDefagramm)  Heine  reingemafchenc 
97ofinen,  1/2  in  bünne  ©cheibchen  nnb  festere  loieber  in 
Viertel  gefchnittene  Zitrone,  jufel^t  2 ©eibet  (1  tarnte,  7 
3)ecilitcr)  gutes  ©er,  rührt  atteS  um  nnb  richtet  eS  an. 

422.  SJtilchfoltfdjale.  (5s  merben  2 ©eibel  (1  Marine, 
7 S)eci(iter)  gute  äftilcb  nebft  1 ©tüdeben  ©mitte  ober  1 
©tiidchen  ganzen  3^mmet  nnb  2 Soll;  (3  S)efagramm) 
3nder  bis  jum  Wochen  gebracht.  Snbeffen  fchlägt  man  baS 
©cifje  oon  2 (5iern  ^u  ©d^ncc,  flicht  mit  einem  deinen 
Söffe!  Dioden  baoon  ab  nnb  (egt  fie  in  bie  fochenbe  9Jlilcb. 


$8on  falten  unb  »armen  ©etränfen. 


251 


Senn  fic  trieber  anfängt  ju  lochen,  nimmt  man  bic  Modelt 
mit  einem  Schaumlöffel  fdinell  l;crau3,  legt  fie  in  eine  Der* 
rine,  quirlt  1 Teelöffel  roll  S0tct;l  recht  glatt  unb  fein  in 
einer  Dbertaffe  falter  2D7ild;  ein,  giebt  2 (gibottcr  baju,  le* 
girt.bie  foc^enbc  9ftilch  bamit  unb  ftcllt  fie  lalt.  Dann 
giefst  man  fie  burdt>  einen  Durchfd;lag  ju  bcn  Dioden  in  bic 
Derrine  unb  giebt  fie  nebft  einem  Deller  roll  Semmel* 
fd>eibd;en  jur  Dafel.  9D7an  fann  auch  SanS  einfad;  einen 
Deller  roll  Semmeln  in  Sürfcl  fd)neiben,  biefe  in  bie  Der* 
rine  thun,  gute  frifchc  SOftlch  (ohne  ju  fod^en)  barüber  gieren 
unb  ettraS  gefto&enen  Quder  e^tra  ba$u  geben. 


XIX.  Don  kalten  unb  warmen  Getränken. 

42B.  ©lühUJCtn*  9ftan  läßt  1 glafd;e  Dahinein  nebft 
V2  Öoth  (8  ©ramm)  ganzen  Qimmet,  V4  £oth  (4  ©ramm) 
ganje  helfen,  ron  1/2  Zitrone  bie  gelbe  Schale  unb  16  8oth  (28 
Delagratnm)  3uder  in  einem  Dopfe  jufammen  lod;en,  gießt  eS 
burch  einen  Durchfchlag  in  bie  Derrine  unb  giebt  eS  recht 
heifc  in  ©läfern,  treld;e  rorher  ettraS  erträrmt  tr erben  rnüffen, 
bamit  fie  nidjt  ^erfpringen. 

424,  fßunftfj.  9J?an  giebt  V2  8oth  (8  ©ramm)  guten 
fchtrarjen  fotrie  ron  1/2  ©itrone  bie  gelbe  Schale  in 

einen  Dopf,  gießt  2 Seibel  (1  tarnte,  7 Deciliter)  lochen* 
beS  Saffer  barauf  unb  läßt  il;n  10  Minuten  Riehen.  3n* 
beffen  giebt  man  in  ein  gut  rerjinnteS  ©afferol  1/2  ^funo 
(V4  Kilogramm)  guder  unb  ron  3 ©itronen  beit  Saft, 
gießt  ben  Dhee  aus  bem  Dopfe  burd;  ein  feines  Sieb  ober 
burch  eine  Serrictte  baju  unb  läßt  eS  bis  311m  Wochen  fom* 
men.  Dann  gießt  man  es  nebft  1 Seibel  (V2  tarnte,  4 
Deciliter)  2lrac  in  eine  Derrine , rührt  eS  gut  um  unb  fer= 
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oirt  cd  in  erwärmten  (55Iäfern.  9Jäm  fann  aucfy  bie  £)älfte 
2lrac  unb  bie  anbere  £>älfte  Sein  ober  (£l)ampagner  net)* 
men;  aud;  ftatt  2lrac  guten  9fum,  jebod;  ift  crfterer  oiel 
feiner. 

425.  (£ierpmtfd).  sMa n quirlt  in  einem  l;ol;en  STopfe 
5 6i3  6 frifd)e  (Sibotter  mit  1/2  Obertaffe  faltem  Saffer 
glatt.  £)ann  giegt  man  1I2  ©eibet  (x/4  £’anne,  2 Oeciliter) 
fod)enbed  Saffer  ba^u,  quirlt  ed  fet)r  fd)nell  red;t  flaumig 
unb  quirlt  enblid)  beit  (§ierfd)aum  ju  bem  fertigen  $unfd) 
nad;  ber  23orfc£)rift  9tr.  424. 

426.  (£l)aubeau.  OJtan  giebt  1 ©eibet  (J/2  förnne, 
4 Deciliter)  weiften  Sein  in  einen  f)ol;en  Xopf,  in  meinem 
3 ©eibet  ( 1 V2  &'anne,  1 Oiter  reicf>lid>)  t)ineingel)en,  8 £ott) 
(14  Oefagramm)  auf  Zitrone  abgeriebenen  ßuder,  1 ©tüd* 
d;en  ganzen  gimmct  unb  10  (Sibotter  ba^u,  (teilt  ben  Oopf 
in  fod)enbed  Saffer  unb  quirlt  immer  red)t  gteid;mägig  unb 
flaumig  fort,  bid  ber  (£I)aubeau  fo  bid  ift,  baft  ber  Ouirl 
in  ber  QJtitte  aitfrecf)!  fielen  bleibt.  (Sr  barf  aber  nic^t  ef;er 
gequirlt  werben,  atd  man  if;n  braud;t,  weil  er  fonft  Rammen* 
fällt,  m er  fertig,  fo  läßt  man  it;n  in  l;eiftem  Saffer 
fielen,  bod;  barf  baffelbe  nkpt  met;r  focpen.  hierauf  giebt 
man  it)n  in  ©täfern  mit  ^Öioquit,  ober  ald  ©auce  ju  eng* 
lifcpent  Tübbing,  ju  sDM;lfpeife  oon  (Sitrone,  ober  ^u  Sftanbel* 
me^lfpeife. 

427.  SarmMer.  3Jtan  giebt  2 ©eibel  (1  Äanne  ober 
7 £)cciliter)  39ier,  6 Soll)  (10  Ocfagramm)  3U(^cr?  15011 
V4  Zitrone  bie  ©d)ale  unb  1 ©tiidd;en  ganjeit  Qimrnct  in 
einen  tyofyen  Oopf  oon  3 ©cibelit  (V(2  tarnte,  1 öitcr  reicfy* 
lid)),  bedt  cd  ju  unb  lägt  ed  bid  jum  $od?en  fontmen. 
Senn  ed  focfyt,  t)at  man  inbeffen  in  7*  Reibet  (V4  tarnte, 
2 Oeciliter)  ©dnucttcn  ober  guter  'lOcild)  1/2  (Sgtbffet  ooll 
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fernes  9)?ehl  recht  glatt  gequirlt,  giebt  ]/ 2 ^affeeU^ffel  bell 
©alj,  etwas  OttuSfatnuß  unb  4 (Sibotter  ^inju,  quirlt  eS 
gut  burd)einaitber , gießt  eS  unter  fortwährendem  Quirlen 
langfant  gu  beut  fod;enten  33ier  unb  quirlt  cS  itod;  4 SJtti* 
nuten  recht  flaumig,  bamit  baS  20^e4;l  nicht  oorfd^medt  unb 
baS  Sarmbier  red;t  bidlid)  unb  redt>t  fdmumig  ift;  bann 
giebt  mau  eS  in  Waffen.  — Ober  mau  giebt  eS  als  ©u^pe. 
Sn  legerem  galle  fann  man  2 (Sibotter  erfparen  unb  bafitr 
baS  9D?ehl  boppelt  nehmen;  fobamt  wirb  1 Voller  ooll  läng* 
lieh  fein  gefd;nittene  ©emmel  in  guter  SButter  geröftet,  in 
eine  Terrine  gethan,  bie  ©tippe  barüber  gegoffen  unb  fo= 
gleich  auf  bie  Xafel  gegeben.  9ftan  giebt  auch  ftatt  ber 
geröfteten  ©ernmel  fleine  ©d)neenoden  in  bie  Terrine. 

Sinnt  erfung.  Qie  (Sier,  weld;e  ba^u  oerwenbet  wer* 
ben,  müffen  ftetS  frifch  fein,  wenn  baS  Warmbier,  ber 
(ihaubean  ober  bie  legirten  'Sachen  fein  unb  gut  fchmeden 
f ollen.  9ftit  einem  alten  (Si  — eS  braucht  nod)  nid; t ju 
riechen  — fann  man  fid)  baS  iöefte  oerberben.  333enn  man 
SDHld;  ftatt  ©d;mctten  $u  bem  SBarmbier  nehmen  muß,  fo 
fann  man  and)  ein  ©tüdeben  frifd;e  Butter  baju  thun;  ift 
ledere  wohlfd;medenb , fo  ift  baS  Sarmbier  um  fo  beffer. 

428,  ©rog.  9ftan  giebt  V2  ^ßfunb  ( 1/4  Kilogramm) 
guder  in  eine  Terrine  unb  V2  ©eibel  (J/4  tarnte,  2 £)eci* 
fiter)  fod)cnbcS  SBaffer  barauf,  rührt  eS  gut  um,  unb  nad)* 
bem  fid;  ber  aitfgelöft  hat/  gießt  man  1/2  ©eibel 

0/4  tarnte,  2 SDcciliter)  guten  9?um  baju  unb  feroirt  if;n 
in  ©läfern. 

(Sin  ähnliches  fel;r  gutes  ©etränf  ift  ber  ruffifd;e  (£301. 
£)aju  nimmt  man  V2  8otl;  (8  ©ramm)  guten  fd; warben 
£hee,  giebt  ihn  in  ein  ©efd^irr,  gießt  1V2  ©eibel  (3/4  tone, 
5 Qeciliter)  fodjenbeS  ^Baffer  barauf  unb  läßt  ihn  10  ä)?i= 
nuten  Riehen.  Snbeffen  giebt  man  V2  ‘Pfunb  (x/4  Kilogramm) 
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3ucfer  in  eine  er»ärmte  Terrine,  gießt  ben  £l)ec  burd)  ein 
feinet  ©ieb  ober  eine  ©erhielte  baju,  gute^t  ebenfalls  ]/2 
©eibet  (2  £)eciliter)  2lrac,  rütyrt  es  gut  burcfyeinanber  unb 
giebt  it;n  in  er»ärmten  ©läfern. 

429*  (£fjocolabc  jit  fodjetu  1I2  $funb  (V4  Kilogramm) 
^ocolabe  »irb  in  4 ©eibetn  ($»ei  bannen,  ll/2  Siter) 
guter  sD7ild)  nebft  4 Botf;  (7  iDefagramm)  3uc^cr  unter 
öfterem  Outrlen  gefegt.  3ft  fie  nun  recf>t  fein  gequirlt  unb 
man  »ill  fie  redjt  fd;aumtg  fyaben,  fo  quirlt  man  in  einem 
fleinen  £öpfd)en  in  »enig  f altem  ^Baffer  2 (Sibotter,  gießt 
fo  oiel  »ie  x/2  Dbcrtaffe  fodfenbeS  Saffer  ba^u,  quirlt  cS 
fdfned  rcd;t  flaumig,  gießt  eS  unter  fort»äf)renbcm  Ouirlen 
ju  ber  fertigen  (Sfyocolabe  unb  richtet  biefe  fogleid)  an.  £ne 
übrig  gebliebene  lägt  man  in  feigem  Sßaffer  fielen,  bamit 
fid)  bie  (Sier  nid)t  §erfegen.  9)?an  fann  bie  (Sfyocotabe  aud) 
in  Saffer  fod;en  unb  ol)ne  (§i  geben,  »eld;c  auf  biefe  2lrt 
für  fd)toad)e  SÖtagen  oiel  juträglid^er  ift,  »ät;renb  fie  burefy 
bie  ®er  nur  et»aS  flaumiger,  jebod)  fd)»er  oerbaulidjer  »irb. 

430.  9JXaubelntildj*  LU  "$funb  (14  £>efagramm)  füße 
^Otanbeln,  »orunter  4 ©tiid:  bittere  fein  fönnen,  »erben  ab* 
gezogen  unb  mit  et»aS  Saffer  red;t  fein  geflogen,  3 ©eibel 
(1V2  $anne,  1 Biter)  SBaffer  barauf  gegoffen  unb  an  einem 
füllen  Orte  1/2  bis  1 ©tnube  fielen  gelaffen,  bann  burd) 
ein  feines  ©teb  geftrid)en  ober  burd)  ein  leinenes  £ud)  ge* 
»unben  unb  mit  3ud:er  nad)  ©efd^ntad'  füg  gemad)t. 

431.  ^intouabc.  12  Öotl;  (21  £)efagramm)  3ucferf 
oon  2 ganzen  Zitronen  ber  ©aft  unb  3 ©eibel  (IV2  ^nnne, 
1 Biter)  frifd;eS  ^Baffer  »erben  in  einem  ®efd)irr  gut  untere 
einanber  gerührt  unb  in  ©täfern  gegeben.  £)urd)  3 ©eibel 
(1  Biter)  frifd;eS  Saffer  unb  V2  ©eibel  (2  £)eciliter)  fer* 
tigen  Jpimbeerfaft  »irb  eS  $iinbeerlimonabe.  $)ie  erftere 
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3lrt  Öimonabe  fann  man  and}  atg  $altfd)ale  geben.  SOcart 
reibt  einen  Oeller  ooll  ©chmarjbrob,  giebt  4 öotlj)  (7  Ocfa* 
gramnt)  auggelefene,  reingemafdjenc  Keine  SRofinen,  6 Öotty 
(10  Oefagramm)  geflogenen  3U(^er;  üon  ^ Zitronen  ben 
©aft  nnb  1 Zitrone  in  ©d^eibc^en  gefcfynitten  baju,  t^ut  bieg 
$Uleg  jufammen  in  eine  Terrine,  gießt  V4  ©tunbe  oor  bem 
9lnricfyten  3 ©cibel  (1  % ®anne,  1 Siter)  frifd)eö  iörunnen* 
toaffer  barauf  nnb  rü^rt  eg  um. 

(Sin  red?t  fütylenbeg  nnb  fräftigeg  (getränt  ift  mir  aucfy 
unter  bem  tarnen  Sarbittal  Befannt.  äftan  fcfyält  oon  3 ©tüd 
bitteren  ^omcran^en  bie  ©d;aten  redj>t  bünn  ab,  giebt  lefc* 
tere  nebft  1 ^ßfunb  (x/2  Kilogramm)  Quder,  2 gtafchen 
9if;ein*  ober  guten  meigcn  Oeftreid)ertoein  in  eine  Oerrine, 
lägt  eg  gut  jugebedt  5 big  6 ©tunben  fielen  unb  giebt  eg 
bann  in  SBeingtdfern. 

2D7an  fann  aud;  3 ©tüd  bittere  Orangen  in  ein  reineg, 
neueg  tityferneg  (Safferot  geben,  auf  fd;tt>ad)eg  geuer  feigen, 
bie  Orangen  unter  öfterem  Umbre^en  Braunfledig  braten 
taffen,  bann  in  einen  Oopf  geben,  3 Reibet  (IV2  ®anne,  1 
Siter)  9iot^mein  nebft  6 ©tüd  ganzen  helfen,  etmag  ganzen 
^erbrochenen  ^immet  unb  1 ^3funb  (V2  Kilogramm)  3uder 
hinjuthun,  jugebedt  48  ©tunben  fielen  taffen,  bann  burdj 
ein  feineg  ©ieb  gießen 7 auf  gtafdjen  füllen,  biefe  feft 
ftöbfetn,  an  einem  falten  Orte  aufbetoahren  unb  atg  23tfd)flf 
geben. 


XX.  Uou  oerfdjiebenen  3Utat  Sifllat. 

432,  Sättig,  ©tauben* , and)  $oj)ffaIat.  Oer  ©alat 
toirb  gut  geputzt,  bie  unteren  SBtätter  mcggettmn,  bann  bie 
guten,  garten  in  mehrere  Ol;eite  ^ersu^ft , ber  ©trunf  Ijex* 
auggcfchnitten  unb  runb  um  bag  £er$  herum  Bie  Blätter 
abgebtattet,  bag  bag  §>ers  gan$  bleibt.  Oiefeg  fd;neibet  man 
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f;alb  burd;,  ober,  trenn  eg  red;t  feft  ift,  in  4 Steile.  Dann 
träfd;t  man  ben  ©alat  einigemal?  in  ricl  Saffer  red)t  burd), 
briidt  il;n  jebod;  nid;t,  treil  er  fonft  fein  fd;öueg  Slnfe^en 
rerliert,  fonbern  nimmt  il;n  nur  ganj  (oder  in  bie  §>anb 
unb  legt  it;n  auf  ein  ©ieb  ober  Durd;fd;lag,  bamit  bag 
Söaffer  abläuft.  Slngemadjd  barf  er  erft  toerben,  trenn  ber 
traten  auf  ben  Difd;  fommt.  Dag  Slnmacfyen  ift  ©efd;mad* 
fad;e.  9ftan  fann  gan§  einfad;  ben  getrafd;enen  ®a!at  in 
eine  tiefe  ©d;üffel  geben,  juerft  mit  gutem,  frifebem 
^rorenceröl  — für  6 ^3erfonen  eine  Dbcrtaffe  rott  — be* 
gießen  unb  mit  einem  fernen  Söffe!  unb  einer  ©abel 
nntereinanber  mengen.  Dann  ftreut  man  erft  einen  Kaffee* 
löffe!  rot!  @a!$,  trie  einen  Eßlöffel  rot!  flaren  3u^er  ^ars 
über  unb  gießt  jule^t  eine  Obertaffe  guten  SBeineffig  l)in;3u, 
trorauf  Sllteg  gut  nntereinanber  gemengt  trirb.  SBäfyrenb 
man  ben  ©alat  auf  einer  Slffiette  anrid;tet,  fud;t  man  bie 
§erjd;en  !;eraug  unb  garnirt  fie  um  ben  Dianb.  Dann  läßt 
man  noch  4 ©ier  5 Minuten  !od;en,  bamit  bag  Söeiße  !;art 
nnb  bag  ©clbe  nod;  ettrag  treid;  ift,  gerfc^neibet  jebeg  in 
4 D!;eile,  legt  fie  jtrifetjen  bie  §erjc^en,  oben  barauf  4 ober 
6 ©tüdd;en  (£i  in  gorm  eineg  ©terneg  unb  in  bie  Dritte 
ein  ©a!at^erjd;en.  3ll^c^  beftrent  man  if;n  mit  fein  ge= 
fd;nittenem  ©d;nittlaud;  ober  mit  fein  gefebnittener  grüner 
Dille.  2Öag  man  nid;t  liebt  ober  nid;t  t)at,  läßt  man  treg. 
üDian  fann  and)  bie  ©ier  in  8 Minuten  red;t  !;art  fod;en,  bie 
Dotter  bnrd;  ein  ©ieb  ftreic^en,  mit  feinem  Del  glatt  rüfc 
reu,  mit  (Sffig  rerbünnen,  mit  ©al^  unb  3U^C^‘  abfd;meden 
unb  über  ben  reingetrafd;enen  ©alat  gießen.  iBeim  Sin* 
richten  garnirt  man  ben  9xanb  ber  Slffiette  2 ginger  bid 
mit  ben  ^art  ge!od;ten  unb  !lar  getyadten  (Sibottern. 

433.  9ia^ünödjcu=  ober  gelbfalat.  Die  $ttabüngd;en 
trerben  rein  gepult,  getrafd;en  unb  angentacfyt  trie  ber 
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©taubenfalat  (fie§e  'Dir.  432).  DJiart  bergeffe  aber  ja  nid;t, 
immer  perft  baS  Del  auf  beit  ©alat  p gieren  unb  p unter= 
mengen  nnb  bann  erft  ©al$,  @fftg  unb  Qudier  bap  p geben, 
weil  er  baburd;  btel  prter  unb  berbaulid;er  wirb.  gn  bei* 
ben  Wirten  ©alat  fann  man  and;  ftatt  Del  nttb  (Sffig  fauern 
©djmtetten  (©al;ne  ober  $Ral;m),  fowie  etwas  ©al^  unb  nad; 
©efdptad  Qiufcr  nehmen. 

434.  ^rautfalat.  DaS  ^raut  wirb  abgeblattet,  bie 
©trünfe  I)erauSgefd;nitten  nnb  rein  getoafdjett.  Dann  lbidelt 
man  einige  Blätter  feft  pfantmen,  fd;neibct  baS  traut  red;t 
fein,  giebt  eö  in  ein  ®efd;irr,  briifyt  eS  mit  !od;enbcm  Soffer 
nnb  lägt  eS  einige  Ginnten  fielen.  Dann  giefjt  man  baS 
Saffer  wieber  babon  ab  unb  läßt  eS  falt  werben,  hierauf 
gießt  man  etwas  Del  barüber,  mengt  eS  gut  untereinanber, 
beftreut  eS  mit  ein  wenig  ©alj  nnb  3u^ei\  gießt  ple^t 
etwas  Seineffig  bap,  mengt  eS  wieber  gut  burd;einanber 
unb  richtet  cS  in  einer  Slffictte  an,  wobei  man  ein  Wenig 
geflogenen  Pfeffer  barüber  ftreut.  SJian  fann  rotl;eS  unb 
weißes  traut  nehmen  nnb  jebcS  einzeln  anmad;en.  DaS 
rot^e  wirb  burd;  baS  iörit^en  bie  garbe  beränbent,  be* 
fommt  fie  aber  burd;  ben  (£ffig  biel  fd;öner  wieber.  23eim 
51  nridf>ten  giebt  man  baS  weiße  traut  in  bie  SDfttte  ber 
Slffiette,  baS  rotl;e  bagegen  um  ben  iRanb  f;erum,  ober  and; 
umgefel;rt. 


435.  ^artoffeffalat.  1/2  9tte£e  (2  Öiter)  tartoffeln 
werben  rein  gewafd;en,  Weid;  gefod;t,  baS  Saffer  abgegoffen, 
gefehlt,  in  bünne  ©d;eiben  gefd;nittcn  unb  mit  V4  ©eibel 
(V8  tannc,  1 Deciliter)  ^ßrobenceröl  itbergoffen.  Dann 
wirb  9UleS  untereinanber  gemengt,  mit  V2  Eßlöffel  ©alj 
beftreut,  ebenfobiel  (Sffig  als  Del  barüber  gegeben,  wieber 
untereinanber  gemengt,  in  einer  5lffiette  angerid;tet,  fein 

Sngler,  $od)t>ucij.  17 
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gef^nittene  3toieBeIn  ober  ©d^nittlaud)  unb  %u lefct  ein  toenig 
Pfeffer  barübet  geftreut.  SDRan  !ann  aucp  4 big  6 Sott) 
(7  big  10  Defagramm)  rein  getoafcbene,  bon  ©raten  be* 
freite,  fein  gefd;nittene  ©arbeiten  um  ben  9fanb  garniren, 
ober  2 frifd)e  geringe  nebft  etrnag  ©enf  unter  ben  fertigen 
©alat  mifd;cn  unb  jule^t  mit  fein  gefd)nittenen  3ü>iebeln 
unb  Kapern  beftreuen,  fomie  and)  um  ben  üranb  9?apüngd?en* 
falat  garniren.  ©benfo  !ann  man  bie  §alfte  Kartoffeln,  bie 
anbere  §älfte  aber  gefd)älte  21epfel  nehmen  unb  beibeg  läng* 
lid)  ober  mürflid)  fd)neiben.  Die  2lepfel  juerft,  fie  mit  ein 
menig  3u^er  beftreuen  unb  jugebedt  fielen  laffen,  big  man 
bie  Kartoffeln  fertig  f)at.  Dann  giebt  man  bie  marmen  Kar* 
toffeln  ba^u,  gießt  bag  Del  barüber,  mengt  eg  nebft  ben 
geringen,  meld?e  man  borget  oon  §aut  unb  ©raten  befreit 
f)at,  gut  burd)einanber,  gießt  bann  ben  ©fftg  ba^u  unb  mifd)t 
eg  nod)  einmal,  hierauf  richtet  man  ben  ©alat  in  einer 
21ffiette  an,  beftreut  it)n  mit  feingefd^nittenen  3*^^«,  Ka* 
pern  unb  jule^t  ben  9xanb  mit  ein  menig  Pfeffer ; ben  9ranb 
garnirt  man  augerbem  mit  2(gpic.  SBenn  man  gering  ober 
©arbeiten  unter  ben  ©alat  rnif  d;t,  barf  man  fein  6at$  baju 
geben,  unb  foll  ber  Kartoffel-  ober  ber  gemif d>te  ©alat  (mit 
Slepfeln)  gut  fd;meden,  fo  müffen  bie  Kartoffeln  ftctg  toarm 
fein  unb  nientalg  lange  geftanben  t)aben.  $on  ben  falten 
Kartoffeln  bleiben  mot)l  bie  ©d;eibd;en  beffer  ganj,  finb  aber 
fd;toer  oerbaulid),  unb  ber  ©alat  febmedt  fef>r  fcf;lcd>t  baoon. 

436,  ©cdericfölat.  Der  ©ellerie  mirb  gepult,  ge* 
mafepen  unb  in  ^Baffer  meid)  gefoept.  2Beitn  er  meid)  ift, 
nimmt  man  iptt  einzeln  mit  bent  ©cbjaumlöffel  peraug,  legt 
if)it  in  falteg  Gaffer  unb  fd)ätt  bie  graue  ©cpalc  baoon  ab. 
Dann  fdjneibet  man  ben  ©ellerie  in  mcffcrrücfenbicfe  ©d^ei= 
ben,  legt  biefe  ©epeiben  in  ein  tiefeg  ©efepirr,  beftreut  fie 
mit  ein  menig  ©alj,  gießt  fooiel  @ffig  barauf,  bag  er  bar* 
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über  weggef)t,  unb  ftellt  ben  ©alat  an  einen  füllen  Drt  big 
gum  ®ebraudj.  hierauf  rietet  man  bte  ©d)eibd)en  Ijübfdj 
mit  einer  @abel  auf  einer  2lffiette  an,  gießt  ein  wenig  feinet 
Del  bagu  unb  beftreut  fie  mit  ein  wenig  geftüfjenem  Pfeffer. 
Die  grünen  §ergd)en  fodjt  man  einige  Minuten  in  ©alg* 
waffer,  bamit  fie  fc^ön  grün  bleiben,  unb  garnirt  ben  ©alat 
bamit.  Qu  bem  $bfd§älen  beS  ©ellerie’S  tann  man  ein 
gadigeS  Dreffirmeffer  nehmen  unb  üon  oben  n adj  unten 
bamit  fetalen,  bann  erft  bic  ©djeibdfjen  fdjneiben;  bieS  fielet 
feljr  f)übfd5  aus  unb  pu£t  fef>r.  Der  ©ellerie  madjt  eine 
9luSnaljme  unter  ben  ©alaten,  inbem  man  bas  Del  erft  gu* 
lefct  unb  gwar  fetjr  wenig  f)ingugiebt.  Qum  ©arniren  beS 
Raubes  üerwenbet  man  aud)  SRapünSd^enfalat. 

437*  ©nr!enfalat*  Die  (dürfen  werben  furg  üor  bem 
2lnridjten  mit  einem  Dreffirmeffer  ber  Sänge  nadj  herunter 
ober  glatt  gefehlt,  in  fefjr  biinne  ©d)eibc§en  gefdjnitten,  mit 
Del  begoffen  unb  gut  untereinanber  gemengt.  Dann  erft 
ftreut  man  etwas  ©alg  nebft  ein  wenig  Qucfer  baritber,  gießt 
gule^t  etwas  guten  2Beineffig  bagu,  mengt  eS  gut  burdj* 
einanber,  ridfytet  ben  ©alat  in  einer  ^Iffiette  an,  ftreut  ein 
wenig  Pfeffer  in  bie  Quitte  unb  um  ben  Sftanb  f)erum  etwas 
fein  gef^nittene  grüne  Dille;  über  man  garnirt  ben  SRanb 
mit  ©alatljergc^en,  !ann  audj,  üljne  gu  garniren,  nur  einfach 
anric^ten.  'Die  (Surfen  bürfen  niemals  früher  gefalgen  wer* 
ben,  wie  es  fo  SSiele  fljun,  weil  fie  fünft  ben  ©aft,  ber  bod§ 
fo  nafyrfyaft  unb  gefunb  ift,  geljen  taffen;  üUkndje  brüefen 
fogar  ben  ©aft  aus,  bann  wirb  ber  ®urfenfalat  baburdj 
wie  Seber  unb  fcfywer  üerbaulicfy. 

438,  (Printer  SBofjiienfalat.  Die  grünen  Sßüfjnen  wer* 
ben  abgegogen , gewafdfjen,  fdjräg  in  3 über  4 Djjeile,  über 
aud)  feiner  gefdjnitten  unb  in  weitem  Gaffer  mit  ein  wenig 
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@al$  weich  gefönt,  wobei  b aS  Saffer  fod^en  muß,  wenn 
inan  bie  ©olpen  ()ineingtebt  Senn  fie  weich  finb , gießt 
man  baS  2Ö3affer  herunter  unb  ßffig  barauf,  [teilt  fie  faß, 
rietet  fie  an,  giebt  ein  wenig  Del  bap  unb  ftreuet  etwas 
•»Pfeffer  bariiber. 

439*  Seißer  ©oljncnfalat.  Die  weißen  Sonnen  wer** 
ben  auSgelefen,  gemäßen,  in  weitem  SBaffer  weich  gefönt, 
bann  baS  Saffcr  baoon  abgegoffen,  @ffig  bap  gegeben  unb 
bi§  pnt  Anrichten  talt  gefteßt.  ^adfbent  giebt  man  ein 
wenig  Sal§  bap,  rietet  fie  an,  begießt  fie  mit  etwas  gm 
tem  Del,  beftreut  fie  mit  Pfeffer,  legt  um  ben  fftanb  ^art 
getobte,  in  Viertel  gefdpittene  (Sier,  ober  garnirt  um  ben 
fRanb  bie  !lar  geßacften  ©ibotter  unb  beftreut  fie  and)  mit 
fein  gefcßnittenem  Schnittlauch  ober  gwiebeln. 

440*  Spargel  als  Salat*  Der  Spargel  wirb  gepult, 
gewafdjen,  in  1 Qoß  lange  ^tiidchen  gefdjnitten  unb  in 
SBaffer  mit  ein  wenig  Sat§  weich  gelocht.  Senn  er  weicb 
ift,  nimmt  man  ihn  mit  einem  Schaumlöffel  behüt)  am  fjtt* 
aus,  giebt  ifjn  in  eine  Kffiettc  unb  etwas  (Sffig  barüber. 
©eint  Anrichten  giebt  man  erft  etwas  Del  bap  unb,  wenn 
man  es  liebt,  ein  wenig  Quäa  unb  ‘»Pfeffer. 

©lumenfohl  tann  man  auf  biefelbe  $lrt  bereiten  unb  pm 
©arniren  unb  SluSput^en  neunten. 

441.  3talicuifd)cr  Salat.  V2  'Pfunb  (V4  Kilogramm) 
Sarbeßen  werben  gewafeßen  unb  oon  ben  (träten  gereinigt, 
bann  einige  ©riefen  in  fdptale  fertige  «Streifen  gejdpitten, 
etwas  geräucherter  ÖadjS,  wie  and)  etwas  in  (Siffig  eingelegte 
Heine  ‘Piljc,  alles  untercinanber  l)iibfd)  auf  einer  Schüffel 
arrangirt.  §icrp  giebt  man  noch  einige  Heine  Pfeffer- 
gurfen,  beftreut  ben  Salat  mit  kapern,  begießt  il)n  mit 
(Sffig  unb  Del  unb  garnirt  ben  fftanb  mit  ÜlSpic. 
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442.  glctfdj=  ober  9hifftfd)cr  ©nlai  SlUerljanb  faltes 
gleifb,  fowie  aub  etwas  geräuberte  Qunge,  magerer  ge- 
tobter ®b^n^cn/  ©etoelatwurfl , wirb  alles  in  tänglib 
fbmalc  ©tretfben  gefbnitten,  untereinanber  gemifbt,  mit 
©ffig  unb  Del  übergoffen,  mit  Äapern  beflrent  unb  mit 
hart  getobten  (Siern  ober  mit  2lSpic  auSgepufct,  aub  ber 
9knb  mit  gefbabtem  ober  geriebenem  Ären  garnirt. 


XXI.  Don  Derfdjttbmm  OadutifrR. 

44B.  Äugelet  ober  Slfdjfudjen.  ©s  wirb  V2  s¥funb 
(V4  Kilogramm)  iöutter  gu@baltm  gerührt,  bann  8 ©ibotter, 
fowie  aub  4 ßottj  (7  £)etagramm)  auf  ©itrone  abgeriebener 
geflogener  Qucfer,  4 £otl)  (7  SDefagramm)  füge  nnb  3 ©tücE 
bittere  Sftanbeln  mit  ein  wenig  üftilb  rebt  fein  geflogen 
ba^u  gegeben,  hierauf  eine  Sftefferfpike  fein  geflogener 
ßimmet,  ein  wenig  2D7uSfatnug , 1 Sotlj  (17  ©ramm)  in 
einer  Obertaffe  lauer  9D7ilb  aufgelofte  §efen  nnb  julefet 
V2  ^ßfunb  (V4  Kilogramm)  feines  9)M)t  löffelweis  aub  bagu 
gerührt,  fo  bag  wäfyrenb  beS  SRüljrcnS  1/2  ©tunbe  oergefyt. 
£>ann  giebt  man  ben  Oeig  in  eine  gut  mit  Butter  aus* 
geftribene  nnb  mit  @emmel  auSgeftreute  gorrn,  bie  jebob 
nur  f)alb  ooll  fein  barf,  überbeeft  fie  mit  einem  Xube  nnb 
lägt  fie  an  einem  warmen  Orte  giemlib  ooll  geljen,  worauf 
fie  in  ber  Ütötjre  bei  mägiger  £>i^e  s/4  bis  1 ©tunbe  ge* 
baefen  wirb. 

444*  ©efbumiber  Äugelf)oJ)f  oljitc  $efeiu  ÜRatt  quirlt 
in  2 Obertaffen  falter  SRilb,  1 Obertaffe  gerlaffene  Butter 
unb  4 ©ibotter,  rüljrt  biefeS  in  3/4  ißfunb  (42  ©etagramm) 
feines  burbgcfiebteS  2D?cf)l  unb  % ‘'ßfunb  (14  Ocfagramm) 
geflogenen  gute,  welben  man  oorljer  auf  einer  tjalbeu 
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Zitrone  abgerieben  §at,  bann  2 Öoth  (3  £)cfagramm)  fein 
geftoßene  fü§e  unb  1 8oth  (17  (Stramm)  bittre  Rianbeln 
auch  ba^u  nnb  2 Kaffeelöffel  ©remortartari  unb  1 Kaffee* 
löffel  Patron.  8MeS  biefeS  arbeitet  man  jufammen  mit 
einem  Rührlöffel  gut  burcheinanber,  wo^u  man  20  Minuten 
Qeit  brauet,  unb  rührt  gulel^t  noch  ben  ©chnee  non  4 
weiß  barunter.  £)iefe  Riaffe  wirb  in  eine  gut  mit  ^Butter 
auögeftric^ene  nnb  mit  geriebener  ©ernmet  auSgcftreute  gorrn 
getrau  unb  fogleid;  in  ben  feigen  35ratofen  geftellt  unb  bei 
immer  gleichmäßigem  geucr  3/4  ©tunbc  gebaden.  Oie  gorrn 
barf  nur  etwas  über  halbooll  fein,  weil  ber  Oeig  währenb 
beS  23adenS  fteigt. 

445.  Söutterjnbf.  @3  wirb  IV2  ^funb  (s/4  Kilogramm) 
feinet,  etwas  erwärmtes,  burchgefiebteS  Riehl  in  eine  ©djüffet 
getfjan,  in  ber  Rütte  berfelben  oon  1 Obertaffe  lauer  ÜJütdj, 

1 ßoth  (17  ©ramm)  aufgelöften  §efen  unb  ein  wenig 
Qu  der  ein  §efenftüd  gemacht  unb  V2  <©tunbe  auSgehen  ge* 
laffen.  Oann  giebt  man  nodj  1/2  ©eibet  (x/4  Kanne,  2 Oe* 
ciliter)  gute  Rüldj,  in  welcher  4 ©ibotter  jerquirlt  finb, 
lauwarm  baju,  felgt  nachher  12  Sott)  (21  Oefagramtn)  3er* 
laffene  ^Butter,  3 8otf)  (5  Oefagramtn)  auf  ©itrone  abge* 
riebenen  gerftoßenen  Quder,  2 8oth  (35  ©ramm)  füße  unb 
V2  $otfj  (8  ©ramm)  bittere  Rümbeln  fein  geftoßen,  enblich  * 
ein  wenig  ©al^  unb  RiuSfatnuß  gleichfalls  hin^u  unb  ar* 
beitet  nun  biefeS  jufammen  mit  bem  Rührlöffel  20  Minuten 
bis  V2  ©tunbe  gut  burd),  wobei  ber  Oeig  etwas  feft  fein 
muß,  bis  fich  letzterer  oon  fetbft  oon  bem  Rührlöffel  loS* 
löft.  Oann  giebt  man  V2  Q3funb  (J/4  Kilogramm)  rein  ge* 
wafchene  große  unb  4 Sott)  (7  Oefagramtn)  flehte  Rofinen 
baju,  mengt  fie  mit  beut  Rührlöffel  barunter,  fdjüttet  ben 
Oeig  auf  ein  mit  wenig  Rieht  beftreuteS  33ret,  tl;eilt  if;n  in 
3 Oheite  unb  formirt  oon  jebern  Ot;eil  eine  lange  SBurft,  bie 
in  ber  Rütte  bid  unb  an  ben  ©nben  etwas  bitnner  geftaltet 
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ift.  jDiefe  3 Obeüe  briidt  man  mit  bcn  oberen  ©nben  §u* 
famnten,  legt  fie  auf  ein  mit  Butter  bcftricbeneg  33lecb  ober 
Rapier  unb  flehtet  einen  lodern  breiflecbtigen  gopf  baoon. 
Oie  unteren  Gntbcn  brüdt  man  mieber  sufammen  unb  tagt 
ihn  ^ugebcdt  an  einem  mannen  Orte  2,  auch  2 1/2  ©tunben 
aufget)en.  Qft  nun  ber  Steig  genug  gegangen,  fo  verquirlt 
man  in  einem  Oöpfcben  1 gan^eg  @i  unb  beftreidbt  mit 

biefem  ben  3°Pf  mit  einem  geberpinfel;  bann  f teilt  man  il)n 

in  bie  SRöbrc  unb  läßt  ifjn  bei  gelinber  £nt^e  3/4  bis  1 ©tunbe 
baden.  2ÖiÜ  man  ein  Ofterbrobcßen  baoon  machen,  tagt 
man  ben  Steig,  menn  bie  9tofinen  baruuter  gemengt  finb, 

gugebedt  in  ber  ©dbüffcl  2 big  2x/2  ©tunben  geben,  fdbüttet 

ibn  fobann  auf  ein  mit  menig  2D?e^t  beftreuteg  Sßret,  mirft 
ein  $3rob  baoon,  legt  eg  auf  ein  mit  Butter  beftridbeneg 
Sßtecb  ober  Rapier  unb  lägt  eg  nod)  20  Minuten  big  1/2 
(Stunbe  geben.  Oann  beftreidbt  man  eg  au<b  mit  verquirl* 
tent  (Si  ober  nur  mit  lauem  Saffcr,  beftreut  eg  mit  gemieg- 
ten  fiißcn  Sftanbeln  unb  läßt  eg  bei  menig  £)ibe,  mobei  jeboeb 
bie  sJtbb^e  b°i6  fein  ntuß,  menn  man  eg  §um  SBaden  hinein* 
ftellt,  eine  ©tnnbe  bei  immer  gleichmäßigem  $euer  fcböit 
bellbraun  baden.  2Benn  eg  aug  bem  Ofen  fommt,  betropft 
unb  beftreidbt  man  eg  fogteid)  mit  be^6er  ^Butter  unb  be* 
ftreut  eg  mit  Quder  unb  ginntet. 

446*  iöriofdj  ober  Stbeebrob.  9)  tan  giebt  1V4  ‘’ßfunb 
(TO  Oefagramm)  feineg  bnrdbgcficbteg  9)M)  1 in  eine  ©dbüffel 
unb  macht  in  ber  SDätte  berfclben  ooit  1 % ßotl)  (25  ©ramm) 
in  einer  Obertaffe  lauer  SDftld)  unb  ein  menig  guder  auf* 
gelöften  frifeben  §efen  ein  £>efenftüd.  SDann  quirlt  man 
V*  Deibel  (V4  $anne , 2 Oeciliter)  «Schmetten  (V4  $anne 
©ahne,  SRabrn),  4 ©ibotter,  V4  $funb  (14  Oefagramm)  jer* 
laffene  Butter  unb  ein  menig  9flugtatnuß  gut  burebeinanber, 
gießt  eg  runb  herum  um  bag  §efenftüd  unb  arbeitet  nun 
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ben  Oeig  mit  einem  SRührtöffel  gut  burcfy.  Nachher  feebetft  man 
ihn  mit  einem  feuchten  Ou<he,  ober  feinbet  ihn  in  ein  naßge* 
mad)te§  Du<h  unb  pngt  ißn  an  einem  ©tocfe  üfeer  9Zacht  iu 
einen  ©tauber  oott  falten  Saffer3.  Senn  ber  S^eig  oben 
fdjmimmt,  fo  ift  er  genug  gegangen.  Ober  man  läßt  i()n  mit 
einem  fernsten  Oudje  iifeerbecft  üfeer  stacht  an  einem  fügten  Orte 
aufgehen.  Hefenteig  gcl)t  im  hatten  fo  gut  mie  in  ber 
Särme , nur  viel  langfamer.  Dann  fchüttet  man  ben  Oeig 
auf  ein  reinem  23rct,  mirft  ohne  SD^e^I  ein  23rob  baoon, 
macht  mit  einem  SRührlöffelftiel  üfeer  $reug  ©tnbrücfe  barauf, 
feeftreicfejt  if)n  mit  verquirltem  @i,  fteüt  ihn  fogleich  in  bie  Reifee 
Bratröhre  unb  feäcft  i()n  feei  gleichmäßigem  geuer  3/4  ©tunbe. 
Sftan  giefet  ba§  ©ebäd  fatt  vn  Kaffee  ober  O^ee. 

447*  ©hriftftollcn  ober  ©trie^el.  sJRan  giefet  in  eine 
©djüffel  IV2  $funb  (84  Defagramm  ober  3/4  Kilogramm) 
ermannte»,  feinet,  bur<hgcfiebte§  SO^e^I  unb  ma<ht  oon  V/2 
Sotlj  (25  ©ramm)  frifd)en,  in  einer  Ofeertaffe  lauer  Sfttlch 
aufgetfeften  gefeit  unb  ein  menig  ßuder  ein  £)efenftüd. 
Senn  biefeS  nach  1/2  ©tunbe  auggegangen  ift,  quirlt  man 
in  V2  ©eibet  (x/4  ®aune,  2 Decititer)  gute  manne  9Ril<h 
3 ©ibotter,  V2  s$funb  (V4  Kilogramm)  vertaffene  SButter 
unb  gießt  e§  neben  ba§  §efenftü<f,  ncfeft  2 öotf)  (3  Defa* 
grantm)  auf  1/2  (Sitrone  afegeriefeenen  gucfer,  etma§  9)tu§f aU 
nuß,  2 Soth  (3  Defagramm)  fiißc  unb  2 8otf)  (3  Defa* 
gramm)  bittere  feingeftoßenc  9Q7anbeln.  liefen  Deig,  ber 
etmaS  fcft  fein  muß,  arbeitet  man  mit  beut  ^Rührlöffel  20 
SQtinuten  gut  burcfe  unb  fe^t  3ule£t  1 ^funb  (V2  Kilogramm) 
große,  reingemafdienc  fRofinen,  mctdje  vorher  mit  einem  ©ta£ 
9lrac  ober  gutem  SRum  fecfprengt  fein  fönnen,  ober  s/4  ^funb 
(42  Defagramm)  ©uttanrofinen  h^n3u*  man  ^ie 
füten  gut  barunter  gemengt,  fo  betft  man  ben  Deig  ju  unb 
läßt  ihn  an  einem  marrnen  Orte  2 ©tunben  gehen.  (Dann 
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fdjüttet  man  tfjrt  auf  ein  reinem,  mit  wenig  9J?ebl  bcftreuteS 
iöret,  wirft  if)n  burd),  treibt  iC)tt  mit  bem  sJcubetb)ol3  3 ginger 
bod)  längtidj  aus  nnb  fdjlägt  non  bcr  breiten  ©eite  beit 
obern  Zfytil  fo  nict  über,  baß  non  bem  untern  X^cit  3 
ginger  breit  norftef)en.  hierauf  legt  man  ben  ©tollen  auf 
ein  mit  Butter  betriebenes  23lecb  ober  Rapier  nnb  läßt  il)n 
noch  V2  ©tunbe  geben.  s3iad)bem  man  it)n  fobanu  mit 
tauem  Saffcr  beftricb)cn  uub  mit  gewiegten  Raubein  beftreut 
bat,  ftcüt  man  it)n  in  bic  beif^c  $Röt)re  itnb  läßt  il)n  bei 
gleichmäßigem  geuer  1 ©tunbe  baden.  sJiad)  Verlauf  biefer 
geit  bret)t  man  baS  23ledj  einmal  um,  bamit  er  bübfdj  gleich* 
mäßig  bädt.  Qft  bie  9ü3ljre  nieüeic^t  unten  gu  b>ctßf  fo  legt 
man  einen  £)adjsiegel  ober  glatten  53ügelftabl  unter  baS 
23led),  bamit  bie  s-8äderei  non  unten  nid)t  nerbrennt.  ©0* 
wie  ber  ©tollen  aus  ber  9töf)re  fommt,  beftreicfd  man  il)n 
mit  f>eißer  23utter  nnb  beftreut  if)n  mit  $uder  unb  gimmet. 
SBädt  man  mehrere  ©tollen  gleichseitig,  fo  ift  cS  beffer,  man 
fdjidt  fie  gum  23aden  in  einen  23adofcn;  ebenfo  Suttersopf 
nnb  ©fterbrobd)en. 

448,  TOrber  £eig  $u  allcrbanb  Ruthen,  gwblf  Sotb 
(21  £)efagramm)  feinet  äftefjt,  8 Sott)  (14  £)efagramnt) 
Butter,  2 gan^e  (Sier  unb  2 (Sibotter , nebft  1 Sott)  (17 
($ramtn)  fein  geftoßener  guder  werben  auf  einem  üinbelbret 
mit  einem  breiten  üDfeffer  untereinanber  gemengt,  mit  bev 
§>anb  gut  burdgewirft,  ju  einem  $ud)eit  bünn  ausgetrieben 
unb  auf  ein  mit  ^Butter  beftridjeneS  23ledj  gelegt.  £)er 
Xeig  wirb  ebenfalls  mit  Butter  beftrid)en,  bid)t  mit  auSge* 
fernten  $irfd)en  belegt,  mit  etwas  $uder  un^  be= 

ftreut  unb  runb  herum  ber  9ianb  einen  £)aumen  breit  mit 
einem  breiten  üfteffer  b^auf  über  bie  $irfd)en  gefebtagen, 
bamit  ber  ©aft  nicht  berunterläuft.  ©ber  man  behält  etwas 
»on  bem  Xeigc  guriid,  ehe  man  ben  buchen  baoon  austreibt, 
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unb  ()at  man  (enteren  mit  grüßten  belegt,  fo  treibt  man 
ben  £eig  fefjr  bünn  aus,  fc^ncibet  fchmale  Streifen  baoon 
unb  legt  fie  fchräg  über  bie  grüßte  unb  bann  mieber  über 
$reuv.  Sinn  erft  fchlägt  man  ben  Staub  bariibcr,  beftreidjt 
ben  Staub  unb  bte  Xeigbänber  mit  verquirltem  @i,  [teilt  ben 
buchen  bei  mäßiger  £)ifce  in  bie  Stiere  unb  läßt  il)n  bei 
gleichmäßigem  geuer  1/2  ©tunbe  bacfen.  Stad)  bem  lieber* 
füllen  fchneibet  man  ihn  in  hübfche  ©tütfdjen,  legt  fie  auf 
eine  flache  ©djüffel  unb  ftreut  noch  etmaS  $ucfer  darüber, 
©o  auch  oon  2Beid)feln.  — 3Die  Pflaumen  fann  man  fchälen, 
halb  burchfchneiben,  ben  $crn  herauSnel)men,  ben  £eig  bicht 
mit  Pflaumen  belegen,  mit  fein  gemiegten  füßen  Raubein 
beftreuen,  mie  aud)  mit  etmaS  3uc^er  wnb  ßimmct,  unb 
übrigens  behanbeln  mie  oben  angegeben  ift.  Ober  man 
mäfcht  auch  nur  bie  Pflaumen,  fchneibet  fie  in  hier  Steile 
unb  belegt  ben  £eig  fo  bamit,  baß  bie  ©d)ate  nach  unten 
fomrnt.  £>as  Uebrige  mie  bei  bem  £irfthfud)en. 

449.  SlcJjfelfudjeu.  gehn  bis  jmölf  ©tücf  große,  fchöne, 
mürbe  Slepfel  merben  gefdjält,  in  fchmale,  bünne,  längliche 
©treifen  gefchnittcn  unb  ber  tu^enteig  nach  Scr.  448  bicht 
belegt,  hierauf  merben  1 ßoth  (17  ©ramm)  füßc  SStanbeln 
länglich  gefchnitten,  mit  4 8otf)  (7  ©efagramtn)  rein  aus* 
gclefenen  unb  gemäkenen  flcinen  Stofinen  untermengt  unb 
nebft  etmaS  ©itronenjucfer  unb  ßimmet  über  bie  ^Xepfel  ge* 
ftreut.  £)ann  belegt  man  fie  mit  Oeigftreifen  über  $rcuv, 
fdjlägt  ben  Staub  runb  herum  herauf,  bcftreicht  ihn  mit  3er* 
quirltem  (Si  unb  bäcft  il)n  bei  mäßiger  tpit^c  V2  ©tunbe. 
©tatt  Sfepfel  fann  man  auch  ©eibclbeeren  ober  QohauniS* 
beeren  oermenben. 

Slnnterfung.  Qu  allen  liefen  gruchtfuchert  fann  man 
aud)  nur  einen  einfachen  Hefenteig  nehmen.  Silan  giebt 
V2  $funb  (V4  Kilogramm)  feines  SJtehl  in  eine  ©chiiffel, 
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madjt  in  ber  9)fttte  berf eiben  oon  Vs  (8  ©ramm)  auf* 
gelöften  gefeit,  1/2  Dbertaffe  lauer  9)?itdj  unb  etwas  Qucfer 
ein  fleineS  feljr  loderet  gefenftütf  unb  läßt  eS  V2  ©tunbe 
geljen.  £)ann  quirlt  man  in  eine  gange  Obertaffe  warmen 
©djmetten  (©aljne)  2 ©ibotter,  3 80  tl)  (5  £)efagramm)  ger* 
laffene  ^Butter  nebft  ein  wenig  -äftuSfatnug , fdjüttet  es  gu 
bem  gefenftüct,  giebt  1 80 tlj  (17  ©ramm)  gerftogenen  ©i* 
troncngucfer  bagu  unb  xtyxt  es  gut  mit  bem  ütüfyrtöffet 
burd)einanber.  hierauf  becft  man  ben  £eig  gu,  lägt  iljn 
IV2  ©tunbe  getjen,  fdjüttet  il)n  auf  ein  mit  äftefjl  beftreuteS 
9?ubelbret,  wirft  il)n  gut  burd),  treibt  Äudjen  babon  aus  unb 
lägt  iljn  noch  x/4  ©tunbe  gcljen.  Oiefe  beftreidjt  man  mit 
33utter,  belegt  fte  mit  grüßten  unb  bäcft  fie  3/4  ©tunbe  bei 
mäßiger  gi t$e. 

450»  $toljnfud)en.  1 ©eibet  (V2  $anne  ober  4 £)eci* 
liter)  90?ol;n  wirb  eine  9iad)t  cingewäffert , bann  baS  SEBaffer 
abgegoffen,  mit  fod)enbem  SBaffer  gebrüht,  baS  ^Baffer  wieber 
rein  abgegoffen  unb  ber  9D7ol)n  mit  einer  iReibefeule  in  einem 
ifteibenapfe  mit  2 8ot(j  (3  £)efagramnt)  Qutfer  unb  etwas 
©d)mctten  gerieben.  Ober  er  wirb  im  Dörfer  geftogen, 
bann  auf  fö'udjenteig  nad)  9?r.  448  ober  auch  auf  gefenteig 
(3lnmerfung  9er.  449)  geftridjen,  mit  fein  gelittenen 
9D7anbeln  unb  Ütofinen  beftreut  unb  bei  mägiger  gi^e  3/4 
©tunbe  gebaefen.  ©tatt  eines  grogen  $ud)enS  fattn  man 
auch  mehrere  fleine  runbe  machen. 

451.  gtocite  2lrt  9)toljnfudjeu.  2)?an  töft  in  V2  £)ber* 
taffe  lauwarmer  9Md)  1 8ot(>  (17  ©ramm)  frifdje  gefeit 
nebft  etwas  guefer  auf.  Qft  biefeS  gcfd)ef)cn,  fo  giebt  man 
1 ^Pfunb  (1/2  Kilogramm)  feines  Durd^gefiebteS  93M)l  in  eine 
©Rüffel  unb  rüfyrt  in  ber  SQ^itte  bie  aufgelöften  gefen  hinein 
(aber  nur  gang  locfcr).  Qn  einer  falben  ©tunbe  wirb  es 
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aufgegangen  fein.  ©ann  quirlt  man  in  ein  frtappeS  ©cibel 
(V2  $anne,  3 ©ecilitcr)  lauwarme  3D?tld^  unb  V4  '»ßfunb 
(14  ©efagramm)  gute  jerlaffene  söutter,  2 (Sibotter  unb 
f^üttet  e<S  §u  bem  aufgegangenen  §efenftüd  nebft  2 Sotfj 
auf  V4  Zitrone  abgeriebenen  geflogenen  guder  unb  arbeitet 
biefen  ©eig  mit  einem  sJ?ü^rtöffeI  gut  burefjeinanber,  mobei 
eine  Heine  tjatbe  ©tunbe  oerge^en  fann  (er  muß  feljr  loder 
fein).  ©ann  bedt  man  ibn  mit  einer  ©eroiette  ju  unb  läßt 
ibn  1 bi3  1 1/2  ©tunbe  geben.  gnbeffen  bereitet  man  fid) 
Vs  ißfunb  (V4  Kilogramm)  $?obn  oor,  loie  bei  9ir.  450. 
Oiac^bem  ber  Wflofyn  geftoßen  ift,  quirlt  man  in  Vs  Oäertaffe 
guten  biden  ©cbmctten  (SRabm)  3 (Sibotter  nebft  2 Eßlöffel 
geftoßenen  guder,  fdjlägt  bann  ba§  SBeiße  oon  3 (Siern  ^u 
einem  ftarten  ©cf)nee  (mit  einer  4ginfigen  (55abet  auf  einem 
tiefen  ©etter)  unb  riitjrt  bie  eingequirtten  (Sier  nebft  bem 
©d)nee  unter  ben  s3)M)n.  333enn  nun  ber  ©eig  genug  ge* 
gangen  ift,  fdjüttet  man  benfclben  auf  ein  mit  Sttcljl  be* 
ftreuteS  23rct,  wirft  iljn  etwas  burcb  unb  treibt  ibn  ju  einem 
Äudjen  aus,  fo  groß  als  bas  331ecb  ift,  aber  nid)t  gu  bünn. 
©)ann  beftreidjt  man  baS  £3lecb  mit  iöutter,  fdjlägt  ben  aus* 
getriebenen  ®udjen  auf  bem  53ret  auf  atten  4 ©eiten  über* 
einanber  unb  legt  if;n  gefdjwinb  auf  baS  23tccb.  ©ann 
fd)tägt  man  benfclben  wicber  auSeinanber,  giebt  ibrn  bie  ge* 
Übrige  ga$on  auf  bem  5Hedj  unb  beftreidjt  it)n  mit  Butter; 
bann  ftreidjt  man  ben  äftobn  einen  ginger  t)odü  auf  ben 
Äudjen  unb  fdjlägt  auf  atlen  4 ©eiten  mit  einem  breiten 
9Jieffer  ben  ©eig  2 ginger  breit  baritber,  bamit  ber  Dftofjn 
ni d)t  ü^vunter  tauft,  beftrcic^t  ben  iftanb  mit  ißutter  unb 
ftettt  ben  Sueben  fogleid)  in  ben  Reißen  Brutofen  unb  läßt 
it)n  bei  egalem  geuer  Va  ©tunbe  bis  20  Minuten  baden, 
bis  er  oon  allen  ©eiten  fdjön  ^Hbraun  ift. 

452.  SMjnbudjteln  ober  aud)  Heilte  23ntfjtelit  mit  tocr= 
fcbicbcncn  grüdjteit  gefüllt  3ftan  madjt  oon  1V2  $funb 
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(3/4  ttlogramm)  sI>M)l,  1V2  Sott)  (25  ©ramm)  aufgelöften  £)efen, 
IV2  'Scibcl  (3/4  $annc,  5 ®eciütcv)  guter  Mid)  ober 
Sdnncttcn  r 3 Öotl)  (5  ©efagramnt)  in  ber  marmeit  Mid) 
gcmeid)ter  Butter,  2 Sott)  (3  ©efagramnt)  auf  Zitrone  ab= 
gertebenem  ßuder,  ein  menig  9}?uSfatnug  unb  Saig  einen  lodern 
£eig,  arbeitet  il)n  20  Mnntcn  gut  mit  beut  fRüfjrlbffef 
burdj,  überbedt  bie  ©Rüffel  mit  einem  £ud)e  unb  läßt  if)tt 
IV2  bis  2 Stunben  gelten.  sDiad)ljer  f c^üttet  man  if)n  auf 
ein  mit  SDteljl  bcftreuteS  £3ret,  luirft  il)it  burd)  unb  treibt 
ibn  mit  beut  i)lubcll)olg  fo  lang  bie  Pfanne  ift,  in  meldber 
man  bie  23ud)tel  baden  mill,  aus.  ©amt  l)at  man  1 Seibel 
(V2  ®anne,  4 ©eciliter)  £D?ol)n  oorbereitet,  mie  id)  in 
Sftr.  450  angegeben  l)abe,  bcftrcid)t  bamit  fingerftarf  ben 
auSgetriebencn  3^cigf  midelt  il)it  gufatnmen  toic  einen  Stru* 
bei,  ftreid)t  bie  Pfanne  gut  mit  Butter  aus,  ftreut  fie  gleid)* 
falls  mit  geriebener  Semmel  aus,  legt  bie  33ud)tel  ein,  bedt 
ein  ©ud)  über  bie  Pfanne  unb  läßt  fie  nod)  1/2  ober  3/4 
Stunbc  geljen.  ©ann  beftreiebt  man  bie  23ud)tel  mit  ger* 
laffener  Ißutter  unb  lägt  fie  bei  gelinber  §i1ge  3/4  bis 
1 Stunbe  baden.  Senn  fie  auSgebaden  finb,  ftürgt  man 
fie  um,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  3^met,  unb,  finb  fie 
überfüllt,  fo  fd)neibet  man  fie  in  fdjmale  (Streifen  unb  giebt 
fie  gu  Kaffee  ober  ©l)ec-  Mm  fann  aud)  ben  gegangenen 
©eig  in  16  bis  20  Heilte  Stitdd)en  tljeilcn,  bie  letzteren  breit 
brüden  unb  in  ber  Mtte  Mdjn,  Pflaumenmus  ober  fonft 
ein  anbereS  GingefotteneS  barauf  geben,  ©en  ©cig  fdjlägt 
man  oon  allen  4 Seiten  gufanunen,  fo  baß  bie  grüßte  gang 
mit  3^eig  bebedt  finb,  fefet  iljn  in  eine  gut  auSgeftrid)ene, 
mit  Semmel  auSgeftreute  Pfanne  bid)t  nebeneinanber  unb 
lägt  iljn  nod)  V2  Stunbe  gel)en,  morauf  man  il)it  mit 
Butter  beftreiebt  unb  bei  mäßigem  geuer  3/4  Stuubc  febön 
hellbraun  bädt.  Senn  bie  23ud)tcin  gut  gebaden  finb,  ftürgt 
man  bie  gorm  ober  Pfanne  bel)utfam  um,  reißt  bie  fleinen 
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Buddeln  auScinanber,  rietet  fie  Ijübfdj  auf  einer  ©Rüffel 
an,  beftreut  fie  mit  Qudtx,  ober  mit  Qußer  unb  gimmet, 
Banißen*  ober  ©itronengucfer  unb  feroirt  fie  als  Bietylfpeife. 

453»  ^Itgfeltorte.  B2an  nt a$t  bie  Raffte  oon  bem 
Blätterteig  toie  97r.  322  angegeben  ift,  ober  bie  §älfte 
mürben  Seig  nad)  2cr.  448,  treibt  baoon  einen  Boben  aus 
fo  grog  al§  bie  ©djüffel  ift,  auf  roeld)e  man  bie  Sorte  geben 
miß,  behält  aber  bcn  oierten  Sljeil  oon  bem  Seig  gurüdt, 
um  baoon  ben  fftanb  gu  machen.  2cun  Ijat  man  aber  fd)on 
oor^er  nad)  ber  Borfdjrift  9ir.  406  einen  bicfen  2lebfelmuS 
(Buree)  fertig  gemalt,  mit  meinem  man  ben  Sortenboben 
fingerftar!  beftreidß.  hierauf  roßt  man  ben  übrigen  Seig 
fo  lang  aus,  bag  er  um  bie  Sorte  reicht,  legt  iljn  runb  l)er* 
um,  fneipt  redjt  egal  mit  2 Ringern  ben  SRanb  feft,  beftreicbt 
letzteren  mit  verquirltem  (£i  unb  lägt  bie  Sorte  bei  gelinber, 
gleichmäßiger  §i£e  1/2  @tunbe  barfen.  £>ann  beftreut  man 
fie  biß  mit  (Sitronenvutfcr,  fteßt  fie  nodj  5 Minuten  in  bie 
heiße  fRöfyre,  bamit  fidj  ber  ßucfer  ettoaS  glacirt , unb  giebt 
fie  falt  jur  Safel. 

454*  SRaitbcftorte«  SUJan  fdjlägt  6 (Sibotter  in  eine 
tiefe  ©djüffel  unb  rührt  fie  nebft  8 So tf)  (14  £)efagramm) 
feirtgeftoßenem  gutfer,  meldjer  oorl)er  auf  1/2  Zitrone  ab  ge* 
rieben  fein  fann,  1/2  ©tunbe  vu  einem  ftarfen  ©d)aum. 
hierauf  rül;rt  man  nad)  unb  nadj  10  Sotl)  (17  £)efagramm) 
füge  3)?anbeln,  worunter  6 ©titcf  bittere  fein  fönncn , fein 
geflogen  Ijinju,  mie  aud)  3 Soll)  (5  £)efagramm)  of)ne  bie 
braune  fftinbe  geriebene  ©ernmel  unb  jitlefet  ben  ©djnee 
oon  6 CSiern , morauf  man  fie  in  einer  gut  auSgeftridjcnen 
gorm  bei  mägigem  geuer  3/4  ©tunbc  bäcft. 

455.  ©aubtortc.  907an  rührt  1 Bßmb  (*/2  Kilogramm) 
Butter,  of)ue  ©al§,  ju  ©d)aum,  giebt  1 Bfunb  (V2  Ätlo* 
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gramnt)  fein  geflogenen  3uto,  welken  man  oorf)er  auf 
einer  Zitrone  abgerieben  fjat,  fomie  n a<h  unb  nad)  16  (Si= 
botter  nnb  löffeltoeig  ein  ganjeg  ^ßfimb  (*/2  Kilogramm) 
Kartoffelmehl  hin^u.  £)iefeg  ^ufantmen  mirb  1 @tunbe  ge* 
rührt  nnb  in  einer  gut  auggeftridjenen  gornt  bei  rnenig  §i£e 
langfam  2 big  3 (gtunben  gebaden.  S)ie  Sorte  barf  nur 
mehr  troefen  fein,  unb  mug  ganj  he^raun  augfehen. 
S)ann  ftür^t  man  fie  um,  beftreicht  fie  mit  gudergug  nnb 
pu^t  fie  hübfeh  mit  eingefottenen  grüc^ten  aug. 

456.  .gwette  t gaubtorte.  9ttan  rührt  1 ^pfunb 
(a/2  Kilogramm)  Butter  ju  Schaum,  bann  nach  unb  nach 
4 gan^e  ©ter,  begglei<hen  6 ©ibotter,  fmoie  auch  löffelmeife 
nach  unb  nach  24  öoth  (42  £)efagramnt)  auf  Zitrone  ab* 
geriebenen  3uder,  unb  ift  biefer  gut  oerrührt,  ebenfalls  löffel* 
toetfe  1 ^ßfunb  (x/2  Kilogramm)  Kartoffelmehl  unb  enblidj 
oon  2 ©itronen  ben  @aft  ober  1 ©lag  Malaga  bap. 
£)iefeg  mirb  gufammen  1 ©tunbe  gerührt,  fogleich  in  eine 
gut  auggeftrichenc  gönn  gethan  unb  bei  toenig  §)i £e  3 @tun* 
ben  fehr  langfam  gebaden.  £)ie  ütöhre  barf  nur  lau  fein 
unb  bag  geuer  mug  recht  egal  gehalten  toerben.  ®iefe 
Sorten  ha^en  ft<h  14  Sage  nnb  fdjmcden  altbadcn  beffer 
alg  frifche.  907an  fann  auch  Vs  ^funb  (28  S)e!agramm) 
Butter  §u  Schaum  rühren,  3 (Sibotter  unb  2 gan^e  Gsier, 
toie  auch  1/2  ^ßfunb  (28  S)efagramnt)  fein  geflogenen  3u4:er 
unb  nach  utib  nach  V2  ^ßfunb  feineg  9D7ehl  ba<$u  geben  unb 
§ufammcn  1/2  ©tunbe  rühren.  £)aun  beftreicht  man  ein 
Kudjenbledj  mit  meigem  2Öachg,  giebt  bie  Sftaffe  fingerftarf 
recht  gleichförmig  barauf,  beftreut  fie  mit  länglich  fein  ge* 
fchnittenen  fügen  Raubein  unb  bädt  fie  bei  fehr  mägigem 
geuer  \l2  big  3/4  (gtunbe.  ©otoie  fie  aug  ber  9töl)re  fornrnt, 
ichneibet  man  fie  in  2 ginger  ftarfe  «Streifen,  ftellt  fie  fall 
nnb  giebt  fie  unter  bem  tarnen  9D7agbalcncnfuchen  jurn  Sl)ee. 
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457*  Äfcfutfjcm  932a n treibt  t>oit  mürbem  Xetg  nadj 
9tr.  448,  ober  t>on  §efenteig,  fiefje  9tr.  449,  einen  $ud)en 
au».  Senn  teuerer  gegangen  ift,  beftreidjt  man  ein  $ud)en= 
bicd)  mit  29utter,  legt  beit  $ucgentcig  baranf  unb  beftreidjt 
ifjn  ebenfalls  mit  Butter,  £)ann  mifdjt  man  geriebenen 
SMfe  mit  ber  §ülfte  meiner  geriebener  ©emmel  burcp 
einanber  unb  beftreut  bcn  $ud)cn  fingerftarf  bamit,  toorauf 
man  if)n  nodj  mit  4 Sott}  (7  £)efagramtn)  rein  au^gelefenen 
unb  getoafdjenen  fleinen  Dtofinen  beftreut.  gn  einem  £öf>f* 
djen  quirlt  man  1 Dbcrtaffe  ©djmetten  (©ape)  mit  2 gan* 
gen  (Sicrn,  2 Sott)  (3  £)efagramm)  jerlaffene  93utter,  2 Sotl) 
(3  ©cfagramm)  flaren  gndcr  unb  etma§  geflogenen  gimmet 
gut  burcfyeiitanber,  unb  n albern  man  ringperum  bcn  92anb 
t)eraufgef erlagen  pt,  gie^t  man  biefcit  eingequirlten  (55ufs 
barüber,  ftellt  ben  Ihidjen  in  bie  ptge  9xöl)re  unb  läßt  itqn 
bei  mäßigem  geuer  3/4  ©tunbe  baden.  Senn  er  au3  ber 
92öpe  fommt,  beftreut  man  il)it  mit  guder  f eroirt 

iljn  talt. 

458*  Sörobtorte.  1 sßfunb  (J/2  Kilogramm)  feinge* 
ftogener  guder  mirb  auf  einer  (Sitronc  abgerieben  unb  mit 
16  (Sibottern  ju  einem  ftarfen  ©djaurn  geriitjrt.  ©obann 
locrbcit  3 Sott)  (5  £>efagramm)  geröftetcS  ^epar^brob, 
fein  geflogen,  wie  aud)  4 Sott)  (7  ©efagramm)  fein  geriebene 
©Ijocolabe,  1 $funb  (V2  Kilogramm)  füge  fein  geflogene 
9)2anbctn,  worunter  einige  bittere  fein  tonnen,  1/2  Sotl) 
(8  ©ramm)  fein  geflogener  gimntet,  6 ©tiid  Steifen  unb 
8 Vorlieben  ebenfalls  fein  geflogener  $arbamotn  ba^u  gerührt, 
©ibottcr  unb  guder  rnüffen  20  SDTinuten  gerührt  werben, 
et)e  man  ba3  £3rob  unb  alles  2lnbcrc  nadj  unb  nach  baju 
tt)ut.  ®ann  giebt  man  bcn  @d)ncc  oon  ben  (Sicrn  tjinju, 
mifc^t  il)it  gut  barunter,  fepttet  biefe  302affe  in  eine  gut  auS= 
geftridbene  gönn,  [teilt  fie  fogteid)  in  eine  l)eige  92öpe  unb 


23on  oerfchiebenem  23adtoerf. 


273 


lägt  btefe  Sorte  bei  mäßiger  §t^e  1 ©tunbe  baden.  §ier= 
auf  man  fie  oorfidjtig  um,  beftreicht  fie  mit  3U(^erSu6 
(fie^e  Ta.  463),  pu^t  fie  mit  ^ünn  geschnittenem  Zitronat 
fdjön  aus,  läßt  fie  falt  werben  unb  gicbt  fie,  wie  alle  anbern 
Porten,  als  ÜDeffert. 

459.  SSiSitmttorte.  ÜD7an  rüt)rt  16  £oth  (28  ®cfa* 
gramm)  auf  V2  ©itrone  abgeriebenen  guder,  fein  geflogen, 
mit  8 ©ibottern  $u  einem  ftarfen  ©djaunt,  rührt  10  Sott) 
(17  £)efagramm)  Kartoffelmehl  löffelweis  nach  unb  nach 
ba§u,  brüdt  ben  ©aft  oon  1j2  ©itrone  ba^u,  rührt  aUe§ 
gufammen  3/4  ©tunbe  unb  giebt  gule^t  ben  ©chnee  oon  4 
weife  h^näu-  ©ann  lägt  man  fie  in  einer  gut  auSgeftridjenen 
gorm  bei  wenig  §i£e  3/4  ©tunbe  baden.  £)ie  gorm  barf 
nur  halb  ootl  fein,  weil  fie  fehr  fteigt. 

460*  ^ineilc  5trt  23iSijuittorte*  ü)?an  fdjlägt  20  ©i* 
botter  in  eine  tiefe  ©Rüffel  unb  rührt  fie  mit  1 $funb 
(V2  Kilogramm)  fein  geftofeenem,  burchgefiebtem  $uder,  welchen 
man  oorher  auf  einer  Zitrone  abgerieben  hat,  gu  einem 
ftarfen  ©chaurn.  £)ann  rührt  man  nach  unb  nach  Vs  ^funb 
(28  Sbefagramm)  Kartoffelmehl,  3 Öotl)  (5  ©efagramm)  an= 
bereS  feines  SDßehl,  1 Sott)  (17  ©ramm)  bittere  unb  3 8oth 
(5  £)efagramm)  fein  geftofeene  füfee  2D7anbeln  ba$u.  2MeS 
jufammen  rührt  man  eine  ©tunbe  gut  burcheinanber,  rührt 
jule^t  oon  14  ©iweig  ben  ©d)nee  auch  Qut  barunter  unb 
bädt  bie  Sorte  in  einer  gut  auSgeftrichenen  gorm  bei  fehr 
mäfeigem  geuer  eine  gan^e  ©tunbe. 

461.  £in$er  Sorte.  9ttan  giebt  in  eine  tiefe  ©Rüffel 
1 ißfunb  (V2  Kilogramm)  feines  ÜKehl,  3/4  ^funb  (42  £)efa= 
gramm)  ungefal^ene  Sßutter,  V2  ^funb  (28  £)efagramm) 
fein  geflogenen,  auf  ©itrone  abgeriebenen  Quder,  V2  8oth 
(8  ©ramm)  fein  geflogenen  gimmet,  x/4  ‘ßfunb  (14  £)efa* 
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grarnrn)  fein  geftoßene  SRanbeln,  worunter  1 Sotfj  (17  ©ramm) 
bittere  fein  fönnen.  Räubern  man  2 ©ibotter  baju  gegeben 
hat,  wirft  man  biefeS  alles  ^ufammen  mit  bem  Rührlöffel 
gut  burcheinanber  ju  einem  £cig,  f (hättet  biefen  auf  ein 
reine§  mit  sD7ef)l  beftreuteS  Sret  unb  theilt  ihn  in  3 X^eite. 
Son  jcbem  £l;eil  treibt  man  einen  runben  Kuchen  fdjön 
gleichförmig  aus,  legt  fie  nebeneinanber  auf  ein  Siech  unb 
bäcft  fie  bei  gelinbem  g-euer  1/2  ©tunbe;  bann  legt  man  fie 
auf  flache  Schiiffeln  unb  läßt  fie  falt  werben,  2lm  anbern 
£ag  beftreicht  man  jeben  Soben  einzeln  mit  eingefottenen 
grüßten  unb  legt  fie  recht  paffenb  über  cinanber.  3£enn 
hier  ober  bort  ein  wenig  non  bem  einen  ober  anbern  Soben 
etwas  oorftehen  füllte,  fo  fefct  man  bie  jufammengefe^te 
£orte  auf  ein  reines  Sret  unb  fcbneibet  fie  mit  einem 
fcharfen  Keffer  runb  herum  gleich,  ohne  fie  noch  mehr  ju 
baden. 

462,  3toeitc  51rt  £uijer  Sorte.  2D7an  macht  oon 
16  8oth  (28  ©efagramm)  Riehl,  10  8oth  (17  Sefagramm) 
ungefalgener  Sutter,  8 Öoth  (14  Sefagramm)  auf  ©itronc 
abgeriebenem  3ufo,  etwas  ßirnmet,  2 (Sibottern  unb  2 ge* 
fochten  ©ibottern,  festere  burch  ein  §aarfieb  geftrichen,  einen 
A^eig.  Räubern  man  ihn  mit  bem  Rührlöffel  1/2  Stunbe 
gut  burchgearbcitet  fchüttet  man  il)n  auf  ein  mit  wenig 
2M)1  beftreutcS  Sret,  treibt  baooit  einen  runben  fingcr* 
ftarfen  Kuchen  aus,  legt  bie  Sortenfchüffel  barauf  unb 
fchncibet  runb  herum  beu  übrigen  Scig  weg.  £)en  Abgang 
wirft  man  wieber  jufammen  unb  rollt  bünne  Stäbdjen,  fo 
ftarf  wie  fdjwacheS  Rohr,  baoon.  Run  legt  man  ben  ans* 
getriebenen  Sortenboben  oorfichtig,  bamit  man  il)n  nicht  5er* 
reißt,  auf  ein  Kuchenblech  unb  belegt  ihn  fingcrftarf  mit 
eingefottenen  grüßten.  Sann  legt  man  biefc  Scigwürftdjen 
ober  «Stäbchen  über  Kreuj  über  baS  ©ingcfottene  unb  sulet^t 
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runb  herum  al£  91anb.  Ce^terer  rnug  aber  recht  gXatt  über 
bern  £ortenbobett  liegen,  iftadhbem  man  fie  noch  mit  3er* 
quirltem  ©i  befinden  f)at , lägt  man  fie  bei  wenig  §i£e 
l/2  ©tunbe  bacfen.  ®iefe  Oorten  galten  fich  14  Oage  nnb 
noch  länger. 

463.  giufergufj  über  Porten  ju  ftreidjem  1U  pfunb 
(14  £)efagramm)  auf  Zitrone  abgeriebener  3^*,  fein  3e* 
flogen  nnb  burchgefiebt,  wirb  auf  einen  flauen  Oeller  gethan, 
non  x/4  ©itrone  ber  ©aft  nnb  ba3  9Beige  non  1/i  @i  ba^u 
gegeben  nnb  mit  einem  neuen  hölzernen  Rührlöffel  10  2J& 
nuten  §u  einem  bieten  ©reute  gerührt.  9Benn  nun  bic  Oorte 
umgeftürjt  nnb  !alt  ift,  beftreicht  man  fie  recht  gut  mit  biefem 
($ug,  legt  fie  gefchmacfooll  mit  grüßten  au§,  fteüt  fie  x/4 
©tunbe  in  eine  laue  offene  fHö^re  nnb  lägt  ben  Qucfer 
troefnen.  §at  e§  einige  ©tunben  Qeit,  fo  fann  man  fie 
auch  in  ein  trocfene£  3*mmer  ftcöen,  wobei  fie,  wenn  auch 
langfamer,  ebenfalls  troefnet. 

£)ie  £)älfte  non  biefem  ($ug  fann  man  auch  mit  SHfermiS* 
faft  rofa  färben  unb  mit  jurn  2lu3pu£en  gebrauchen,  ©benfo 
fann  man  auch  1U  ^ßfunb  (14  Oefagramm)  Qudex  Mären 
wie  gunt  ©infieben.  Rad)  bem  Ueberfühlen  beffelben  rührt 
man  ba£  Seige  non  2 ©iern,  fowie  ben  ©aft  non  V4  ©itrone 
baju,  beftrcicht  bie  fertige  Oorte  bamit  unb  lägt  fie  in  einer 
offenen  lauen  Röhre  troefnen.  Ober  man  giebt  fie  auch 
ohne  ®ug  unb  beftreut  fie  nur  mit  feinem  3u^ßr;  erftereä 
fieht  jeboch  fchbner  au3. 

464.  SatferS  mit  ©djmetten=  ober  ©ahueitfdjanm. 

9)tan  fdjlägt  ba§  Seige  non  5 ©iern  auf  einem  flachen 
Xeller  ju  einem  ftarfen  ©chnee,  mifcht  8 8oth  (14  Oefa* 
gramm  recht  fein  geflogenen,  burd)  ein  feinet  ©ieb  gefiebten 
3ucfer  barunter,  beftreicht  ein  93led)  mit  weigern  Sad)£,  fet^t 
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mit  einem  Söffe!  £)äufcben  in  furger  Entfernung  non  ein* 
anbei*  barauf  unb  läßt  fie  in  einer  tauen  ©obre  trodnen. 
©ßenn  fie  fidj  ^art  anfübten,  fd)neibet  man  fie  mit  einem 
bünnen  ©Keffer  ocn  bem  ©ted)e  toS,  ^ö^tt  fie  mit  einem 
fleinen  Söffet  oorfidjtig  aus,  tegt  fie  umgefebrt  auf  ftarfeS 
3utferpapicr  unb  läßt  fie  bei  offener  ©obre  ober  auf  bem  ©rat* 
ofen  red)t  t^art  trodnen.  $urg  oor  bem  ©ebraueb  füllt  man 
fie  mit  ©d)mettenfdjaum  (fiebje  ©r.  398),  giebt  2 Steile  gu* 
fammen,  richtet  bie  gefüllten  ©aiferS  auf  einer  nid)t  gu  tiefen 
runben  ©djüffet  redjt  t)übfc^  wie  eine  s)3t;ramibe  an  unb 
giebt  fie  atS  ÜDeffert.  ©ton  !ann  aud)  ben  ©abnenfdjaum 
auf  ber  ©Büffet  wie  einen  ©erg  anrid)ten  unb  mit  ben 
l)o^ten  ©aiferS  betegen. 

405.  (gifenfttdjen  ober  Oblaten.  ©ton  quirlt  8 Sott) 
(14  Oefagramm)  ^ertaffene  ©utter,  2 gange  Eier,  3 Eibotter, 
V4  $funb  (14  £)efogramm)  gerftoßenen  $uder,  ein  wenig 
Qimmet  unb  12  Sotb  (21  Oefagramm)  feinet  ©tobt  gut 
burdjeinanber,  macht  baS  Obtateneifen  beiß,  beftreiebt  es  mit 
ein  wenig  ©utterfdjmalg  ober  frifd)em  ©ped  unb  gießt 
mefferrüdenbid  oon  ber  eingequirtten  ©toffe  barauf.  £)cn 
Sueben  läßt  man  auf  beiben  ©eiten  bettbraun  baden, 
fdjüttct  it)n  auf  eine  ftacbe  ©Büffet,  ober  roßt  ibn  fogteid) 
beiß  gufammen  unb  fährt  fo  fort  bis  alle  fertig  finb.  £)ann 
füllt  man  falt  in  bie  gufammen  geroßten  Obtaten  ©abnen* 
febaunt,  ober  giebt  it)n  aud;  ejtfra  bagu. 

©ton  fann  auch  3 gange  Eier,  9 Sott)  (15  ©efagramm) 
feinen  3uder  nebft  etwas  .gimmet  unb  6 Sott;  (10  Oefa* 
gramtn)  feinet  ©tobt  gut  untereinanber  rül)ren  unb  wie 
oben  baden. 

Eine  britte  2trt  ift  bie,  baß  man  3 Söffet  ©cbmetten 
(©at)ne),  1 Sott;  (17  ©ramm)  gertaffene  ©utter,  4 Sotb 
(7  ÜDefagramm)  feines  ©tobt,  1 ganges  Ei,  1 Eibotter  unb 
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4 ßotf)  (7  SDefagramm)  Banillenguder  nimmt,  alles  gut 
burdjeinanber  quirlt  unb  mie  oben  baden  tagt. 

466.  grudjttörtdjen.  9D7an  ftidjt  non  Sölätter  * ober 
8in§er  £eig  fteine  runbe  $udjen,  fo  groß  mie  eine  Keine 
Untertaffe,  aus,  unb  beftreic^t  bie  $ud)en  mit  Pflaumen* 
ober  $epfelmuS  ober  aud^  anbern  eingefottenen  grüßten. 
£)ann  fdjneibet  man  oon  bem  abgetriebenen  £eigabgang 
fdjmale  ©treifen  mie  Banb,  belegt  bie  $ud)en  5 bis  6 mal 
fdjräg  bamit,  bann  mieber  über  $reu^,  fo  baß  baS  ©in* 
gefottene  in  Keinen  Quarret  $u  feljen  ift.  £)en  Sftanb  biegt 
man  runbljermn  einen  Keinen  ginger  breit  herauf,  brüdt 
il)n  feft,  beftreidjt  ben  SRanb  unb  bie  Bänber  mit  5er* 
quirltem  ©i,  fe^t  biefe  Keinen  £örtd)en  auf  ein  Blecf)  unb 
läßt  fie  bei  ni(f)t  gu  großer  §i£e  1/2  ©tunbe  baden.  £>ann 
beftreut  man  fie  mit  guder  unb  giebt  fie  falt. 

467.  2lej)fel  en  Surtout  ober  ^lejjfel  im  ©dßlafrotf* 

Sftan  fdjält  Keine,  reife  BorSborfer  Slepfel , ftidjt  mit  einem 
fe^r  fdjmalen,  fpi^en  2D7effer  bie  ^ern^äufer  ober  $riebfe 
fefjr  oorfidjtig  IjerauS,  bamit  bie  Slepfel  nidjt  verfallen  unb 
fdjön  gang  bleiben.  £)ann  fet3t  man  letztere  in  ein  liefet 
©efcfyirr,  begießt  fie  mit  etmaS  $lrac,  ftreut  guder  unb 
gimmet  barüber  unb  läßt  fie  jugebedt  über  ’Jtadjt  fielen. 
$lm  anbern  £ag  fiat  man  etmaS  Blätterteig  nach  97r.  322 
fertig  gemalt  unb  mefferrüdenbid  auSgetrieben.  9iun  füllt 
man  bie  siebtel  mit  eingefottenen  grüßten,  fe^t  jeben  einzeln 
auf  ben  abgetriebenen  £eig  unb  fdjneibet  fo  oiel  oon  bem 
Xeige  ab,  baß  man  ben  Gipfel  gut  etnmideln  !ann.  £)cn 
£eig  brüdt  man  oben  über  bem  ©ingefottenen  gut  ju,  unb 
f>at  man  auf  biefe  2lrt  alle  eingemidelt,  fo  ftellt  man  fie 
auf  ein  reines  trodcneS  Blecfj,  beftreidjt  jeben  5lbM  mit 
©i,  taucht  bie  obere  ©eite  in  geftoßenen  guder  unb  gimmet 
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unb  ftreut  gan^  fein  ge»iegte  Sttanbeln  barauf.  hierauf 
fteüt  man  fic  in  bie  peiße  fRö^rc  unb  lägt  fie  bei  gelinber 
§i£e  V8  Stunbe  baden , »orauf  fie  Mt  mit  gucfer  beftreut 
unb  als  ©effert  gegeben  »erben.  Sie  finb  ba^u  fe^r  ju 
empfeplen. 

468*  bittere  9Jlacarmtctt.  9ftan  nimmt  J/4  $funb 
(14  ©efagramm)  bittere  unb  eben  fo  viel  fü§e  2flanbeln. 
97acpbem  man  biefelben  gebrüht  unb  bie  Sc pale  abgewogen 
pat,  ftoßt  man  fie  reipt  fein  im  Dörfer  mit  et»aS  feoetß; 
baS  feoeiß  bienet  ba^u,  bamit  fie  nicpt  ölig  »erben;  bann 
reibt  man  auf  einem  ^funb  (%  Kilogramm)  3uder  bie  gelbe 
(Schale  von  einer  Zitrone  ab,  unb  floßt  ben  gucfer  ebenfalls 
fepr  fein.  £)ann  fcplägt  man  von  5 fern  bas  Seiße  ju  einem 
ftarten  Sdjnee , rüprt  ben  3u^er  nebft  ben  SDtonbeln  unb 
bem  (Safte  von  einer  ferone  unter  ben  Scfjnee , beftreiept 
ein  $ucpenblecp  fepr  bünn  mit  »eißem  SacpS,  fefct  von  ber 
Sftanbelmaffe  mit  einem  Süffel  Heine  £)äufcpen  barauf,  unb 
lägt  fie  bei  gelinber  £>i£e  1/2  Stunbc  blaßbraun  mepr  trodnen 
al§  baden.  Senn  fie  gut  finb,  fepneibet  man  fie  mit  einem 
bitnnen  SO^effer  von  bem  33lecp  los,  läßt  fie  Mt  »erben  unb 
giebt  fie  als  ©effert,  ober  garnirt  eine  Scpüffel  mit  anberm 
23ad»erf  ober  einen  ferne  bamit. 

469*  SdjmaljgdMtfencS.  DJian  rüprt  2 ganje  fer 
unb  ein  Dotter  nebft  3 Eßlöffeln  fein  geftoßenen  3uder  gut 
unter  einanber,  giebt  bann  fo  viel  feines  üJttepl  ba5u,  baß 
man  es  gut  »irfen  fattn  (auf  einem  ^ubelbrette  toic  Ühibel* 
teig),  bann  treibt  man  benfelbeit  mefferrüdenftarf  aus,  unb 
fd)ncibet  2 Ringer  breite  unb  4 3°H  lange  Streifen,  ober 
auep  edige  Stiidcpen  baoon.  97acpbem  man  in  einem  fefferol 
etioaS  Scpmals  gepörig  pat  peiß  »erben  laffen,  läßt  man 
4 bis  6 Stüd  oon  bem  gefepnittenen  £eig  in  baS  peiße 
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»Schmal^  neben  einanber  hinein  fallen.  Qn  2 big  3 SttlU 
nuten,  wenn  fie  hellgelb  gebaden  finb,  nimmt  man  biefelben 
mit  einem  (Schaumlöffel  l)erau§,  giebt  fie  auf  ööfebpapier, 
bamit  bag  (Schmal^  gan§  abläuft,  £)ann  rietet  man  fie  auf 
einem  Heller  an,  unb  beftreut  fie  mit  33aniüen§ucfer,  ober 
mit  ßuder  unb  ß^met. 

470.  Sridjtcrgdmcfeneg.  2)7an  nimmt  eine  l)albe 
Obertaffe  meinen  2£ein,  giebt  3 (Sglöffel  feinet  £D7ehl  ba^u 
unb  quirlt  eg  glatt,  bann  fdjlägt  man  2 gan^e  (Sier  unb 

1 ©itoeig  bagu  unb  3 ©glöffel  fein  geflogenen  Quder,  unfr 
quirlt  alleg  gufammen,  bag  eg  ein  flüffiger  £eig  toirb. 

Qnbeffen  ^at  man  in  einem  ©afferol  ettoag  <Sd)mals 
(ungefähr  3 (Seibel  ober  1 Siter)  ^eig  toerben  laffen.  2ßenn 
bieg  gefächen,  nimmt  man  einen  (Spifcentridjter  unb  lägt 
einen  ©glöffel  ooll  oon  biefer  2D7affe  in  bag  l)eige  (Sdjmalä 
laufen,  unb  fo  3 big  4 ©glöffel  ooll  neben  einanber;  in 

2 Minuten  toirb  eg  hellbraun  fein.  £)ann  nimmt  man  eg 
mit  einem  (Schaumlöffel  einzeln  toieber  heraug,  lägt  bag 
Schmal^  baoon  abtropfen,  legt  eg  auf  Ööfchpapier,  unb  toenn 
eg  ettoag  überfüllt  ift,  rietet  man  eg  toie  einen  Söerg  auf 
eine  <S<hüffel  an  unb  beftreut  eg  mit  guder  unb  ßintmet. 
(Sg  nimmt  oerfebiebene  formen  an,  toährenb  eg  in  bag 
S<hmal§  läuft,  unb  fielet  fef>r  hübfd)  aug.  sJ07an  fann  auch 
anbreg  23adtoert  bamit  garniren. 

471.  $imiggfud)en.  Sttan  rührt  V2  ^funb  (!/4  ^tlo^ 
gramrn)  gute  ^Butter  ju  (Schaum,  bann  nach  unb  nach  6 (£i* 
bottcr  unb  V4  ^funb  (14  Oefagramm)  fein  geflogenen  auf 
einer  halben  Zitrone  abgeriebenen  $uder,  wie  auch  ‘6U  ‘Pfunb 
(42  Oefagrantm)  feineg  9J?ehl  löffeltoeig  nach  unb  nach 
bagu,  gule^t  ^3funb  (14  £>efagramm)  rein  getoafchene, 
gut  auggelefene  unb  mit  einem  £u<he  abgetroefnete  Heine 
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SRofinen  unb  ben  Sdjncc  non  3 (Siweijj  gut  unterriifjrt. 
£)ann  in  einer  gut  mit  Butter  anSg eftrief) enen,  unb  mit 
Semmel  auSgeftreuten  g-orm  eine  Stunbe  gebaden. 

£>ic  SRofincn  werben  etwas  ju  23oben  faßen. 


XXII.  Uon  ucrfdjicbcticnt  (Etugcfotteuen  in 

(Efftg  uiti>  Jucker. 

472.  $ung e grüne  Sonnen*  £)ie  jungen  grünen  ©offnen 
merben  in  3 bis  4 Steile,  ober  and)  gan§  fein  gef  dritten, 
in  fod)cnbem  Saljwaffer  4 Ginnten  abgetönt,  bann  baS 
2Baffer  baoon  abgegoffen,  mit  faltem  2Baffer  abgefüfylt  unb 
auf  ein  (Sieb  gefdjüttet,  bamit  fie  rein  ablaufen.  Qnbeffen 
tyat  man  etwas  SBeineffig  mit  ganzem  Pfeffer  bis  §um 
$odjen  tommen  laffen,  fdjüttet  bie  Sßoljnen  hinein  unb  läßt 
fie  nod)  2 Minuten  fodjen.  9)?an  bewahrt  fie  in  fteinernen 
23üd)fen  ober  neuen  £ityfen  auf,  wobei  ber  (Sffig  barüber 
Weggehen  muß.  Sobalb  fie  erfaltet  finb,  binbet  man  fie  mit 
ftartem  Rapier  su  unb  ftcllt  fie  an  einen  falten  Ort.  (Sollte 
fid)  natf)  einiger  3eü  ber  6fftg  etwas  oersefjrt  Ijabcn,  fo 
fodjt  man  wieber  etwas  ab,  unb  ift  er  gehörig  auSgcfüfjlt, 
fo  gießt  man  iljn  barüber.  £)iefe  s4rt  23ol)nen  giebt  man 
im  SBinter  als  Salat. 

473,  Senfgnrfctu  9D7an  fdjält  15  Stüd  fc^öne  egale 
(Kurten  ab  unb  fdjneibet  fie  ber  Sänge  nadj  in  4 Steile. 
SJladjbent  bie  $erne  fjerauSgefdjnitten , merben  bie  (Surfen 
eingefallen,  in  ein  ($efdjirr  gelegt,  jugebedt  unb  über  9cad)t 
fielen  gelaffen.  2tm  anbern  £ag  fodjt  man  4 Seibel 
(2  bannen,  1V4  Siter)  2Beincffig  ab,  troefnet  bie  ©urfen 
mit  einem  £ud)e  ab,  legt  in  fteinerne  ©üdjfen  ober  £ityfe 
eine  Sdjidjt  ©urfen,  ftreut  etwas  ganzen  Senf  unb  etwas 


2>on  oerfdjiebenent  ©ingefottenen  in  ©ffig  unb  3uc^er-  281 

ganzen  Pfeffer  barüber,  legt  lieber  (Surfen  barauf  unb  giebt 
mieber  Pfeffer  unb  ©enfförner  barüber,  bis  bic  Söpfcfyen 
ooll  finb.  hierauf  gießt  utan  ben  foc^enben  ©ffig  barüber 
unb  läßt  fte  ^mehnal  24  ©tunben  fielen.  £)ann  gießt  man 
ben  ©ffig  mieber  herunter,  giebt  nod)  etmaS  baju,  fod)t  iljn 
nodj  einmat  auf,  läßt  il)n  !alt  merben  unb  gießt  i^n  mieber 
barüber.  Stuf  jebeS  Söipfd^en  legt  man  ein  53latt  Rapier, 
binbet  eS  gut  mit  S3lafe  311,  bemaljrt  eS  an  einem  füllen 
Orte  auf  unb  giebt  bic  ©urf'en  als  ©alat.  Üftan  !ann  fie 
aud)  in  Ragouts  fdjneiben  unb  ran  bem  ©ffig  einen  Söffet 
ooll  in  bie  ©auce  geben. 

474.  ^fefferprlen.  ÜDfom  mäfdjt  V2  ©d)ocf  fteine 
©urfen  rein  ab,  legt  fie  in  fteine  fteinerne  Sölpfe  unb  ftreut 
20  Sott)  (35  £)efagramm)  ©at§  nebft  2 Lotlj  ganzem  Pfeffer 
unb  einige  Lorbeerblätter  barüber.  £)ann  fod)t  man  6 ©cibel 
(3  bannen,  2 Liter)  ©ffig  ab  unb  gießt  ifjn  fod)enb  barüber. 
-3?ad)  2 Sagen  gießt  man  ben  ©füg  mieber  herunter , giebt 
nodj  1 ©eibet  (V2  $anne,  3 S)eciliter)  bap,  fod)t  il)n  mieber 
auf,  läßt  ifp  fatt  merben  unb  gießt  iljn  mieber  barüber. 
Qn  8 bis  10  Sagen  fann  man  fd?on  (Gebrauch  baoon  machen, 
nac^bem  man  uorfycr  bie  Sityfe  gut  pgebunben  fjat. 

475.  ©emüljnlicfje  faure  (dürfen.  üftan  mäfcf)t  1 ©d)od 
f)übfd5e , lange,  mittelgroße  dürfen  rein  ab  unb  legt  ben 
23oben  eines  bap  beftimmten  gäßd)cnS  mit  flein  gefdpit* 
tener  £)ille,  ctmaS  gendjel,  ©fttagon  unb  Laub  oon  fauren 
$irfd)bäumen  bic^t  aus.  £)arauf  legt  man  eine  ©d)id)t 
©urten,  bann  eine  ©d)idjt  oon  ber  betriebenen  Unterlage 
beS  gäßc^enS,  bis  biefeS  gan§  ooll  ift.  Qnbeffen  fodjt  man 
fo  oiel  L3runnenmaffer  ab,  als  man  brauet,  um  baS  $äßd)en 
gan^  p füllen,  unb  läßt  biefeS  fyernad)  burd)  ben  23inber 
(53öttd)er)  pfpinben  S^un  giebt  man  1 ^funb  (V2  $ilo* 
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gramrn)  ©alg  in  ba3  fochenbe  SBaffer  unb  läßt  e§  falt  toerben. 
$ft  nun  ba<§  gäßchen  gugema<ht,  jo  gießt  man  ba3  erfaltetc 
©algtoaffer  burch  einen  Orichter  in  ba§  ©punbloch,  macht 
e<§  feft  gu  unb  [teilt  e§  24  ©tunben  an  einen  matmen  Ort. 
£>ann  [teilt  man  e§  in  ben  Mer  unb  ftürgt  e§  alle  4 Oagc 
um.  ßegt  man  bie  ©urfen  in  Oöpfe,  [o  giebt  man  oben 
barauf  einen  ^öl^ernen  Oecfel,  melier  in  ben  Oopf  paßt, 
unb  befchtoert  biefen  mit  einem  rein  abgemafdjenen  ©teilt. 
Sill  man  ©ebrauch  oon  ben  (Kurten  in  bem  gäßdfen  machen, 
fo  läßt  man  ba[[elbe  aufmadjen,  läßt  einen  hölgerncn  £)etfcl 
[c^neiben,  melier  gut  ^ineinpaßt,  unb  fo  oft  man  baoon 
nimmt-,  befdnoert  man  bie  oberfte  ©d)id)t  immer  triebet, 
barnit  bie  (dürfen  fiel)  beffer  galten. 

476*  ftfothe  ^iiben  itt  ©ffig  ctttgitlcgcn.  10  ©tüd  große 
bunfelrotlje  Ütüben  toerben  enttoeber  in  SÖoaffer  tueich  gelocht, 
ober  in  einer  Reißen  Olohre  meid)  gebaefen ; bann  mit  einem 
Oreffirmeffer  ber  £änge  nad)  berunter  °ber  aud)  nur  glatt 
gefdjält,  in  bünne  ©Reiben  gefd)nitten,  mit  ctma§  ©alg, 
Kümmel  unb  gang  fein,  fleinmürftig  geschnittenem  $ren  (sD7eer* 
rettig)  beftreut  unb  in  eine  [teinerne  ©üdjfe,  ober  aud)  in 
ein  attbereg  tiefes  ©efdjitr  gelegt.  Qnbeffen  l)at  man 
2 ©eibel  (1  $anne,  7 SDeciliter)  SCöeincffig  abgetönt  unb 
biefen  baritber  gegoffen.  ©inb  bie  Üiitben  erfaltet,  fo  binbet 
man  ein  ftarfeS  Rapier  barüber  unb  bemaljrt  fie  bi3  gunt  ©c= 
brauch  an  einem  fühlen  Orte  auf.  9J?an  giebt  fie  gu  iHinb* 
fleifd),  ober  auch  ©ctlat  gn  ©raten.  £)ie  in  ber  üiöljre 
gebadenen  iRiiben  hatten  [ich  länger  al3  bie  gelochten. 

477.  ©jmrgel  in  (£fftg  ober  in  ©algümffer  etnjulegen. 

£)er  ©parget  tuirb  gepult,  gemafd)en  unb  in  1 3oll  lange 
«Stüddjen  gefchnitten.  ®ie  kuppen  giebt  man  nebft  ein 
toenig  ©alg  in  fodjenbcS  SBaffcr  unb  focht  fie  e$tra  nur 
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5 Minuten.  Oen  übrigen  Spargel  foc^t  tnan  ebenfalls  in 
Saljwaffer,  bod)  brauet  biefer  10  bis  15  Minuten,  epe 
er  wettp  wirb.  Oann  giegt  man  baS  Salgwaffer  baoon  ab, 
legt  ben  Spargel  in  eine  fteinerne  33ücpfe  ober  breiten  Oopf 
unb  gießt  abgetönten  SBeineffig  barüber.  iftatp  bem  (Sr* 
falten  binbet  man  ftarfeS  Rapier  barüber,  bewahrt  ipn  bis 
jum  ($ebraud)  an  einem  füllen  Orte  auf  unb  oerbrauept  ipn 
als  Salat. 

9D7an  fann  auep  gan^  ftarten  Spargel  in  Salswaffer 
15  Minuten  foepen  taffen  unb  ipn  bann  in  ein  (§5efc^irr 
geben,  in  meinem  er,  fo  lang  als  er  ift,  bint  neben*  unb 
übereinanber  liegen  tann.  OaS  Sappnaffer,  worin  er  ge* 
tont  pat,  wirb  barüber  gegoffen,  unb  ift  er  erfaltet,  finger^ 
ftarf  mit  frifepem  D^inbSfett  5ugegoffen,  bamit  feine  Öuft 
ba^u  fann,  wobei  baS  ütinbsfett  fnon  überfüllt , aber  non 
flüffig  fein  mug.  23eim  ©ebraud)  ftellt  man  etwas  focpenbeS 
SBaffer  mit  ein  wenig  Satj  bereit,  fegt  fo  oiet  Stengel  oon 
bem  (Spargel  pinein,  als  man  oerwenben  will,  lägt  ipn  bis 
jum  foepen  fommen  unb  rintet  .ipn  an  wie  ben  frifepen. 
OaS  Sappoaffer  oon  bem  übrigen  Spargel  lägt  man  wieber 
auffoipen  unb  giegt  eS  falt  barüber.  OaS  gett  mug  man 
neuerbingS  fcpmep$en  taffen,  um  eS  aun  wieberum  barüber 
5U  giegen.  9luf  biefe  5lrt  lägt  er  fin  Monate  lang  auf* 
bemapren. 

478»  Pflaumen  tu  ßfftfl  unb  Sudtx  eutpmadjen. 

2 snod  fepöne,  groge,  reife,  jeboep  nint  weiepe  Pflaumen 
werben  frifn  mit  ben  Stielen  gepflüeft.  Cc^tere  fnneibet 
man  patb  ab.  Oie  Pflaumen  wäfnt  man,  giebt  fie  auf 
ein  Sieb  unb  lägt  fie  gut  abtaufen;  bann  legt  man  fie  in 
einen  neuen  Oopf.  Qnbeffcn  lägt  man  2 Seibct  (1  tanne, 
7 Oecilitcr)  3Beineffig  mit  2 ^ßfunb  (1  Kilogramm)  Quder 
foepen,  fcpäumt  ipn  gut  aus,  giegt  ipn  foepenb  über  bie 
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Pflaumen  unb  läfjt  fie  24  ©tunbcn  big  2 Sage  fielen, 
©amt  gieß  man  ben  ©aft  oon  ben  Pflaumen  Ijerunter  in 
ein  ©afferol,  läßt  il)n  tod)en  unb  giebt  fo  nie!  non  ben 
Pflaumen  hinein,  alg  bequem  neben  einanber  liegen  fönnen. 
9?un  läßt  man  fie  auffodjen,  jebod)  nur  eine  Minute,  bamit 
fie  nur  auffpringen,  nimmt  fie  einzeln  Ijeraug,  legt  fie  auf 
ein  ©ieb  unb  läßt  ben  ©aft  rein  baoon  ablaufen,  ©iefen 
abgelaufenen  ©aft  giebt  mau  mieber  in’g  ©afferol,  legt 
mieber  Pflaumen  l)inein  unb  fo  fort  big  fie  alle  finb.  ©ie 
auf  bem  ©iebe  legt  man  inbeffen  einzeln  unb  befmtfam  in 
Keine  ©ityfe  ober  (S5läfer  unb  ftreut  etmag  gerbrodjenen 
gangen  gimmet  unb  helfen  bagmifdjen,  — immer  fdjidjten* 
meife  auf  bie  gangen  Pflaumen  2 öotfy  (3  ©efagrantnt) 
gimmet  unb  1 ßotlj  (17  ®ramm)  gange  helfen.  £>at  man 
nun  bie  Pflaumen  alle  eingelegt,  fo  giebt  man  gu  bem  ©afte 
nod)  V2  ^3funb  (V4  Kilogramm)  guder  unb  läßt  il)n  unter 
fortmäljrenbem  2lugfd)äumen  gu  einem  bünnen  ©qrup  lochen, 
na^§er  augfüßen  unb  gießt  il)n  bann  über  bie  Pflaumen. 
Qu  8 ober  10  Sagen  rnufe  man  mieber  nadjfeljen,  ba  mirb 
ber  ©aft  mieber  bünn  gcmorben  fein.  9)?an  gießt  iljn  bann 
nod)  einmal  in  ein  ßaffcrol  ab,  giebt  nodj  1/2  $funb  (28 
©efagramm)  guder  bagu  unb  läßt  iljn  mieber  fodjen  big 
er  bicf  ift  mic  biinuer  ©qrup.  ©ann  ftellt  man  il)n  falt 
unb  gießt  il)n  erft  mieber  über  bie  Pflaumen,  menn  er  üöllig 
erfaltet  ift,  mobei  ber  ©aft  über  biefelben  meggeljen  muß 
hierauf  legt  man  ein  33lättd)en  Rapier  barüber  unb  binbet 
bie  ©läfcr  ober  SEöpfe  mit  boppeltem  Rapier  gu;  fo  galten 
fie  fid)  2 Qaljrc,  menn  fie  an  einem  troefenen,  füllen  ©rte 
aufbemaljrt  merben.  SOtan  giebt  fie  alg  ©outyot  gu  ocr* 
fdjiebenen  traten. 

479.  ^irfrijen  auf  btefclbc  5lrt.  9ftan  nimmt  1 V2  Q?fimb 
(s/4  Kilogramm)  faurc,  redjt  reife  ^irfdjen,  aber  oon  ben 
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crften  g'rüc^tcn,  mo^u  bie  fogcnannten  fpanifd^en  SBeidjfetn 
bie  beftcn  finb,  fdjneibet  bte  Stiele  fttr§  ab,  uaäfd^t  fie  unb 
läßt  bag  Gaffer  gut  ablaufen.  gnbeffen  t)at  mau  1 s}3funb 
(V2  Kilogramm)  3uc^er  mit  1 ©eibel  2Beineffig  foc^en  ge* 
taffen  unb  auggefdjäitmt,  bte  ®irfd)en  in  ein  ©efdjirr  getljan, 
ben  fod)enben  ©ffig  barüber  gegoffen,  gugebedt  unb  2 Oage 
ftel)en  gelaffen.  £)ann  gießt  ntan  ben  ©ffig  in  ein  ©afferol 
herunter,  giebt  nodj  1U  $funb  (14  £)efagramnt)  Quäex 
bagu,  läßt  if>n  ju  einem  bünnen  ©prup  fod)en  unb  gießt 
it)n  rnieber  fod^enb  barüber.  2tad)  einigen  Oagen  gießt  man 
ben  ©aft  noch  einmal  baoon  ab,  giebt  il)tt  roieber  in  ein 
©afferot,  läßt  il)n  mit  nod)  1U  ^ßfunb  (14  £)efagramm)  Quder 
gu  einem  bünnen  ©prup  einfachen,  ftreut  §mif^en  bie  $ir* 
fd)en  etmag  ^erbrochenen  Qimmet,  legt  fie  in  fteine  ©läfer 
ober  Oüpfdjen  unb  gießt  ben  ©aft  biegmal  erft  barüber, 
menn  er  gan^  falt  ift.  3iad$er  legt  man  auf  jebeg  ©lag 
ober  Xüpfdjen,  fo  groß  bieOeffnung  beffclben  ift,  entblätteren 
Rapier,  binbet  fie  mit  boppeltem  Rapier  feft  $u,  bemabrt 
fie  an  einem  füllen  Orte  auf  unb  üerbranc^t  fie  mie  bie 
Pflaumen. 

9 

480.  ^reißelkeren  einjutodjen.  1 SWe^e  (4  Siter) 
^reißelbeeren  merben  rein  auggelefcn  unb  gemafdjen;  bann 
in  eine  große  ©Rüffel  getrau,  riet  falteg  ^Baffer  barauf  ge* 
goffen  unb  in  bemfelben  24  ©tunben  fielen  gelaffcn.  £)en 
anbern  Oag  ftellt  man  ein  ©afferol  mit  2 ^ßfunb  (1  $ilo* 
gramrn)  Dto^r^uder  unb  2 ©eibet  (1  $anne,  7 £)eciliter) 
SBaffer  jum  toepen  unb  läßt  ben  3uder  unter  fortmäprenbem 
Hugfepäunten  foepen , big  er  anfängt  gaben  §u  fpinnen. 
(2Benn  man  mit  bem  Büffet  ben  3U^CV  bie  §üpe  äte^t, 
fo  bilbet  fidO  ein  gaben.)  gnbeffen  fepüttet  man  bie  Leeren 
auf  ein  ©ieb  unb  läßt  bag  SBaffer  gut  abtaufen.  “Dann 
fepüttet  man  fie  in  ben  peißen  3uc^er/  fie  mit  einem 
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pö!gernen  ober  filbernen  Söffe!  gut  um,  becft  fie  gu  unb  bc= 
obacptet  fie  gut;  fie  miiffen  fd^nett  mieber  bis  gum  $ocpen 
fornmen,  fomie  fie  jebod)  bamit  anfangen,  giept  man  fie  gu* 
rücf,  menbet  fie  nocp  einmal  mit  bem  Söffe!  um,  fo  bafc  bie 
oberen  na<p  unten  gu  Hegen  fornmen,  opne  bann  gu  rüpren, 
unb  giebt  fie  fogleup  in  üeine  £öpfe  ober  ermärmte  ($!äfer, 
mit  einigen  ©tüden  gangem  3*mmet  bagmifcpen.  ©oba!b 
fie  erfa!tet  finb,  merben  fie  gut  gugcbunben,  an  einem  trode* 
nen,  fügten  Crte  aujbema!)rt  unb  als  (£ompot  gu  traten 
gegeben.  SOian  fann  fie  aucp  opne  Quder  einfocpen,  mogu 
man  fie  in  mehrere  Heine  £öpfe  giebt,  in  eine  nicpt  gu  ^eiße 
9iöpre  ober  auf  ben  £)erb  ftcüt,  unb  fie  fielen  läßt,  bis  fie 
gufammen  fallen , ohne  baß  fie  inbeß  fochen  biirfen.  £>ann 
fepüttet  man  fie  gufammen,  bamit  bie  £öpfe  oo!!  merben, 
läßt  fie  auSfüplen  unb  giebt  erft  beim  Anrichten  3uder  bagu. 
9iach  meiner  Erfahrung  brauet  man  aber  gu  ben  (enteren 
oiel  mehr  findet  unb  fie  fdjmeden  immer  fauer.  £)ie  erftere 
5!rt  ift  jcbenfalls  beffer.  £)urcp  baS  (Sinmäffern  oerlicren 
fie  etmaS  oon  ihrer  Derbheit,  unb  in  Üioprguder  Raiten  fiep 
alte  grüepte  beffer  als  in  SRübenguder. 

481.  Johannisbeeren  unb  fuße  $irfd)en  in  Juder 
eingufoepen.  $!uf  1 ^Pfunb  (V2  Kilogramm)  Johannisbeeren 
nimmt  man  3/4  ^funb  (42  £)efagramm)  findet,  giebt  ipn 
nebft  1 ©cibel  (V2  Hanne,  4 £)eci!iter)  Saffer  in  ein 
(Saffcrol  unb  läßt  ipn  foepen  bis  er  gaben  fpinnt.  Jnbeffen 
pat  man  bie  Johannisbeeren  rein  gemafepen,  auf  eiuem 
©iebe  ablaufen  gclaffcn  unb  abgebeert,  fepüttet  fie  in  ben 
biden,  foepenbett  Juder  unb  läßt  fie  barin  bis  gum  Hod)en 
tommen.  £)ann  fepüttet  man  fie  auf  ein  £>aarfieb,  läßt 
ben  ©aft  rein  ablaufen,  giebt  ipn  nebft  1/i  ^pfunb  (14  £)efa* 
grarnm)  3llctev  lieber  in  baS  CSaffero!  unb  läßt  ipn  nodp 
V2  ©tunbe  unter  fortmäprenbem  9luSf<päumen  !angfam  gu 
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einem  bünnen  ©prup  foc^en.  37ad}l)er  fdjüttet  man  bie 
SBeeren  non  bem  ©icbe  mteber  baju  unb  lägt  fie  barin  bis 
jmn  $od)en  !ommen.  ©obalb  fie  bamit  beginnen,  gieljt  man 
fie  jurüd  unb  giebt  fie  mit  einem  filbernen  Söffet  fogleid}  in 
ermannte  ©läfer.  5lm  anbcrn  Sag,  menn  fie  gut  auSgefüljlt 
finb,  überbcdt  man  bie  @läfer  mit  Rapier,  binbet  fie  mit 
©djmeinSblafe  feft  ju  unb  bemafyrt  fie  mie  ade  cingefottenen 
grüdjte  an  einem  büßten,  trodenen  Orte  bis  §um  ®ebraud}e 
auf.  9D7an  rcrmcnbet  fie  jurn  füllen  ber  Krapfen  pßfann* 
tuchen),  Omeletten  ober  äßeblfpeifen.  23on  ben  fügen  $ir* 
fdjen  merben  bie  Stiele  abgejupft,  bie  Äirfcfyen  gemäßen 
unb  auSgeternt,  bann  ebenfo  befyanbelt  mie  bie  QofyanniS* 
beeren,  $u  ben  erfteren  brauet  man  auf  1 $funb 
(V,  Kilogramm)  auSgefernte  $irfd}en  nur  3/4  ‘»Pfunb  (42  Oe* 
tagramm)  guder. 

482*  §imbeerfaft  mit  (£ffig.  Sftan  nimmt  16  Deibel 
(4  bannen,  5 V2  Siter)  fcpöne,  red)t  reife  gimbeeren,  lieft 
fie  au£  unb  mäfdjt  fie.  sD7ad}bem  fie  auf  einem  ©iebe  rein 
abgelaufen  finb,  giebt  man  fie  in  einen  Sopf,  gießt  2 ©eibel 
(1  ft'anne,  7 Oeciliter)  Söeineffig  barauf,  bedt  fie  §u  unb 
lägt  fie  eine  9?ad)t  ftefyen.  Oann  fdjüttet  man  fie  in  ein 
©afferol,  ober  fteüt  fie  mit  bem  Sopfe  auf  ben  feigen  §erb 
unb  lägt  fie  red}t  f>eig  merben,  bis  3um  tod}en,  morauf  man 
fie  etmaS  überfüllen  lägt,  albern  fdjüttet  man  fie  auf  ein 
§aarfieb  unb  lägt  ben  (Sffig  nebft  bem  ©aft  red)t  rein  oon 
ben  iBeeren  ablaufen,  ober  man  fc^üttet  fie  auf  eine  grobe 
©eroiette  unb  minbet  ben  ©aft  burd}.  hierauf  giebt  man 
2 ^funb  (1  Kilogramm)  in  ein  (Safferol , giegt  ben 

©aft  ba^u  unb  lägt  ipn  unter  fortmäfjrenbem  5luSfd}äumen 
einfod}en,  bis  er  nidjt  mefyr  fd)äumt.  (Snblid)  füllt  man  iljn 
überfüllt  in  ®läfer  ober  gut  ^ugemacpte  glafdjen  unb  bemalet 
itjn  auf  mie  bie  ^ritdjte.  3 bis  4 (Sglöffel  oon  biefem  ©aft 
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in  einem  ©lafe  frifdjen  2ßaffer3  giebt  eine  fe^r  angenehme 
Simonabe. 


48B.  §imbcergel6e  ober  ©aft.  -Dian  nimmt  non  ben 
crften  Himbeeren  bie  reifften.  16  Reibet  (4  bannen,  5V2 
Siter)  fd)öne,  reife  SBeeren,  weld)e  gewofwlid)  8 “$funb  (4 
Kilogramm)  wiegen,  werben  auägetefen,  gcwafd)en  unb  auf 
ein  §aarfieb  gegeben,  bamit  fie  gut  abtaufen.  Qnbeffen  t)at 
man  4 $funb  (2  Kilogramm)  gute  geflogen,  fc^iittet  bie 
Leeren  in  einen  Sopf,  ftreut  ben  $uder  bajwifd)en,  beeft  fie 
gn  unb  lägt  fie  eine  sJiad)t  ftetjen.  $lm  anbevn  Sag  fteftt 
man  fie  mit  bem  Sopfc  Ijeifj,  aber  ot)nc  etwas  giijugiegen; 
fie  bürfen  febod)  nid)t  tod)en,  fonbern  nur  ungefähr  Vs  @tunbe 
I)eig  ftefjcn,  bamit  fid)  ber  ©aft  beffer  ^crau^ie^t.  Sann 
f erlittet  man  fie  tjeifs  auf  ein  nid)t  fettet  ^aarficb  unb  läßt 
ben  ©aft  gut  burd)taufen,  fd)üttet  benfefben  in  ein  ©afferot 
unb  lägt  it)n  tod)en.  Sie  Leeren  auf  bem  ©iebe  greift 
man  burep,  giebt  biefcS  bünne  2)lu<3  ebenfalls  in  ein  ©afferot 
unb  lägt  e£  unter  bfterm  Untreren  bid  einfodjen.  sltuf  bem 
©afte  wirb  fid)  ein  rotier  ©cfyaum  feigen,  biefen  nimmt 
man  ab  unb  giebt  i§n  mit  ju  bem  sDtu§.  Sen  ©aft  tagt 
man  langfagt  ungefähr  1 ©tunbe  fodjen,  baS  9)iu3  (9J?armc* 
tabe)  wirb  aber  2 ©tunben  brauchen,  ef)c  e§  bid  genug  ift. 
§at  ber  ©aft  3/4  ©tunbe  gefotbt,  fo  tann  man  bie  §älftc 
baoon  wegnet)men  unb  überfüllt  in  ©täfer  tf)un,  ben  übrigen 
läßt  man  gu  ©etec  einfachen,  wobei  nod)  1/4  ©tunbe,  aud) 
woljl  20  TOnutcn  oerge^en  tonnen.  . Um  ju  wiffen  ob  ba£ 
©etee  gut  ift,  nimmt  man  mit  einem  fitbernen  Söffet  einen 
Sropfen  baoon,  tagt  it)n  auf  einen  Selter  falten  unb  eine 
tur^e  geit  ftct)cn.  ÜEöirb  e§  bidlid)  unb  lägt  fid)  wegfd)ieben, 
fo  ift  e3  gut  unb  man  tann  es  in  ©läfer  geben,  worauf  c£ 
ben  anbern  Sag  oiet  fefter  fein  wirb.  Sann  binbet  man 
c£  mit  boppettem  Rapier  ju  unb  bewafjrt  an  einem  fügten, 
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luftigen  Orte  auf.  £)ag  fDiug  ober  bie  äftarmelabe  giebt 
man  in  ein  £öpfd)en  unb  oermenbet  eg  gur  güllung  ooit 
Krapfen , Omeletten  ober  sJ)}eplfpcifen.  £)en  ©aft  benutzt 
man,  um  ipn  Oranten  ing  Orinfmaffer  ju  geben,  ober  511 
grutptfaucen. 

484.  ^imkeren  in  3uto.  Sttan  giebt  J V8  ißfunb 
(3/4  Kilogramm)  Quder  in  ein  ©afferol  mit  1 ©eibel  (1/2 
$anue,  ober  3 ÜDeciliter)  Süßaffer  barauf  unb  lägt  ipn  unter  fort* 
mäprenbem  Slugfcpäumen  lochen,  big  er  fo  bidlicp  ift,  baß, 
mcitn  man  mit  einem  Söffet  ^ineinfä^rt  unb  in  bie  §öpe 
3ief)t , ber  Qutfer  gaben  fpinnt.  £)ann  pat  man  2 ^3funb 
(1  Kilogramm)'- fcpö ne , reife,  auggetefene,  gemafepene  §im* 
beeren.  £)iefe  fepüttet  man  in  ben  Reißen  Quder , rü^rt  fie 
beputfam  um  unb  ftellt  fie  falt.  iftaepper  f glittet  man  fie 
auf  ein  ©ieb  unb'  läßt  ben  ©aft  ablaufen.  Se^teren  giebt 
man  mieber  in  ein  (£afferol  unb  läßt  ipn  langfam  gu  einem 
biden  ©prup  einfoepen,  roorauf  man  ipn  gang  falt  merbeit 
läßt;  bann  erft  riiprr  man  bie  Leeren  mieber  beputfam  bar* 
unter,  ©nbtiep  giebt  man  fie  in  (Släfer,  binbet  fie  mit 
©tpmeingblafe  gu,  bemaprt  fie  auf  mie  alle  eingefottenen 
griiepte  unb  giebt  fie  alg  (Sompot.  föbenfo  auep  (Srbbeeren. 

485.  2Bälfik  Mffe  ilt  3tufer.  £)ie  grünen  TOffe 
müffen  gu  Qopattntg,  fpätefteng  8 Oage  naepper,  gepflüdt 
merben,  meil  fonft  bie  ^ernfcpale  fepon  gu  part  mirb.  £)ie 
9iüffe  müffen  nodj  fo  meüp  fein,  baß  man  mit  einer  (Sabel 
auf  allen  oier  ©eiten  burepfteepen  fann;  ftatt  biefer  nimmt 
man  auep  eine  ©pidnabel  nnb  ftiept  bamit  oon  allen  ©eiten 
6 big  8 mal  pinein.  9iad)bem  man  nun  alle  9tüffe  fo  burep* 
ftoepen  pat,  legt  man  fie  nebft  ctmag  ©alg  in  ein  tiefeg  ©c= 
fepirr  unb  gießt  oiel  falteg  Saffer  barüber.  £)cn  anbern 
Oag  gießt  man  leütereg  mieber  baoon  ab,  frifepeg  barauf  unb 

Sagtet,  Äodjbud).  19 
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fo  8 bi£  9 Tage  fort,  jebod?  bie  testen  8 mal  immer  o(jne 
Saig.  Ten  neunten  Tag  [teilt  man  ein  ©afferol  mit  ^Baffer 
gum  ®od)en.  Sobalb  bie£  ber  galt  ift,  fjat  man  bie  9tüffe 
fdjon  auf  ein  Sieb  gefcfyiittet  nnb  ba§  TÖaffer  baoon  ablaufen 
taffen.  Nun  giebt  man  fie  in  ba3  fodfenbe  2Baffer  unb  beeft 
fie  gu-,  roenn  fie  gu  lochen  beginnen,  betft  man  fie  auf  unb 
läßt  fie  fo  fortfodjcn,  bi§  fie  fid)  gang  leicht  mit  ber  Spid> 
nabet  fielen  laffen.  Tann  nimmt  man  fie  oorfidjtig  mit 
einem  Schaumlöffel  heraus,  legt  fie  auf  ein  Sieb  unb  gießt 
etroaS  faltet  ^Baffer  barüber.  Sluf  1 ^funb  (x/2  Kilogramm; 
foldjer  S^iiffe  nimmt  man  3/4  ^funb  (42  Tcfagramm)  ßuefer, 
giebt  iljn  nebft  fooiet  SBaffer,  baß  er  fidj  barin  auftöfen 
fann,  in  ein  ©afferot,  unb  f obalb  er  fodjt,  nimmt  man  ben 
Schaum  baoon  ab  nnb  läßt  U)n  foc^en  bis  er  bief  toirb  unb 
gaben  fpinnt  9iad)bent  nun  bie  pfiffe  gut  abgelaufen  finb, 
giebt  man  fie  befjutfam  in  ein  tiefes  ©efdjirr,  gießt  ben 
foctyenben  Quälet  barüber  unb  läßt  fie  barin  24  Stunben 
ober  auch  2 Tage  fielen.  9iun  rnerben  bie  9iüffe  fchmarg 
unb  ber  Qucfer  braun  auS[et)en.  Sftan  nimmt  nun  bie  9iitffe 
mit  einem  fitbernen  Söffet  einzeln  I)crau3,  legt  fie  in  ©Hafer 
unb  ftreut  etmaS  gerbrochenen  3 itnmet,  fotoie  einige  gange 
helfen  bagtmfdjen.  Ten  3uc^er  Stebt  man  nebft  noch  V4 
^Pfunb  (14  Tcfagramm)  Qudtx  bagu  in  ein  ©afferot,  läßt 
ißn  unter  forhoährcnbem  StuSfchäumen  gu  einem  bünnen 
St)rup  einfachen  unb  gießt  ißn , toenn  er  erhaltet  ift,  roieber 
über  bie  9htffe.  Qn  8 bis  10  Tagen  muß  ber  3uto  noch 
einmal  abgegoffen , in  ein  ©afferot  gegeben  unb  noch  1/4 
^funb  (14  Tefagramm)  3ucher  bagu  sefe^t  roerben.  9hm 
läßt  man  ißn  nod)  einmal  gu  einem  bünnen  Styrup  bief  ein* 
fodjen,  gut  auSfüßlcit  unb  gießt  ißn  halt  barüber,  fo  baß  ber 
biefe  Saft  über  bie  fftüffe  megge^t.  Tann  legt  man  auf 
jebeS  ®laS  ein  ©tätigen  Rapier,  binbet  cS  mit  SchroeinS* 
Olafe  gu  unb  benaaßrt  fie  toie  alle  anberen  grüßte  an  einem 
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trocfenen,  füllen  Drte  auf.  3U  it'bcnt  ^ßfnnb  9tiiffe  brauet 
man  1 V4  pfunb  (3/4  Kilogramm)  gncfer,  mit  weniger  3ncfer 
Raiten  fie  [ich  nic^t  lange,  außerbem  aber  Ratten  fie  [ich  über 
2 Qa^re ; man  barf  feine  Sttühe  freuen  unb  namentlich  ben 
3ucfer  nicht  fparen. 

Slnmerfung.  33eim  £)urchftechen  ber  grünen  91itffe 
wirb  man  gut  thun,  §anbfchuhe  anpphen,  weil  man  fonft 
mehrere  £age  lang  fchwarje  ginger  behält.  s$uch  muß  ich 
noch  bemerfen,  baß  man  ben  Qudtx  nur  langfam  einfo<hen 
lägt,  weit  er  fonft  in  [ich  unb  mit  bem  ©afte  felbft  oerbrennt 
unb  bann  bitter  ßhmeeft. 

486.  Pftaumeu  unb  anbere  toerfdjiebene  griidjte  in 
2>unft  einpfotfjeit.  $?an  nehme  fchöne,  reife,  frifch  gepflütfte 
Pflaumen  mit  ben  ©fielen  unb  fdpeibe  letztere  gut  ab.  £)ie 
Pflaumen  werben  gewaf^en,  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bann  nach 
unb  nach  mit  einem  reinen  £uche  abgetroefnet  unb  in  f leine 
©läfcr  gethan.  Qnbeffen  hot  man  auf  4 Pfunb  (2  ®ilo* 
gramm)  pflaumen  1 Pfunb  (V2  Kilogramm)  föohrpcfer  mit 
1 ©eibet  (V2  Äanne,  3 ©eciliter)  SÖaffer  Jochen  gelaffcn 
unb  abgefchäumt.  Senn  er  V4  ©tunbe  gelocht  hot  unb  an* 
fängt  bief  p werben,  [teilt  man  ihn  weg  unb  gießt  ihn,  [o* 
halb  er  Jalt  ift,  über  bie  grüßte.  £)ann  binbet  man  über 
j.ebeg  ©la§  ein  gleichen  neue  Scinwanb  unb  nachher  erft 
bie  ißlafe  bariiber,  wobei  ©chweingblafe  ber  SKinbgblafe  vor* 
pjtehen  ift.  ^un  hot  man  ein  tiefeg  ©afferot,  belegt  ben 
iöoben  beffetben  2 ginger  hoch  mit  §eu  ober  Serg,  ftellt 
bie  ©läfer  hinein  unb  giebt  um  ben  Üianb  herum  unb  puffen 
bie  ©läfer  ebenfatlg  Serg  ober  £>eu,  bamit  fie  nicht  pfantmen* 
ftoßen  fönnen.  £)ann  gießt  man  falteg  Saffer  pifchen  bie 
(Släfcr,  bag  ©afferot  ziemlich  ooll,  fo  baß,  wenn  cg  focht, 
bag  Saffer  ben  9?anb  ber  ©läfer  befpült,  ohne  baß  bag 
©afferot  überläuft,  begf)alb  muß  lefctereg  tief  fein,  bamit  bie 
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grüßte  ganj  in  SÖaffcr  fielen.  9tun  lägt  man  eg  fdjuell 
gurn  Jtodjen  f'ommen.  93on  ber  $eit  an  geregnet,  roo  eg 
gu  fodjen  beginnt,  tagt  man  eg  1/2  ©tunbe  langfam  fort^ 
teeren,  ©inb  bie  ©läfer  größer,  fo  baß  rneßr  alg  1/2  Sßfuitb 
(V4  Kilogramm)  Pflaumen  f)ineingef)en , läßt  man  fie  noef) 
einige  Minuten  länger  fodjen.  Sann  gief)t  man  bag  ©afferol 
mit  ben  ©läfern  feßr  langfam  gurüif,  faßt  ein  ©lag  mit 
einem  troefenen  Sudje  an,  f)ebt  eg  ßcraug,  troefnet  eg  ab, 
unb  jo  eiug  nad)  bem  anbern.  hierauf  läßt  man  fie  ettoag 
abfitßlen  unb  [teilt  fie  big  gum  ©ebraudß  an  einen  luftigen, 
troefenen  ©rt.  Sie  grüßte  merben  nadj  nnb  nadß  ettoag 
gufammenfallen,  fo  baß  bie  ©läfer  nur  ettoag  über  fjalb  ooll 
bleiben ; fie  galten  ficß  aber  feßr  gut  bi»  gunt  grüßfaßr,  audj 
noeß  länger.  §at  man  ein  ©lag  aufgemadjt,  muß  man 
jebod)  bie  grumte  halb  oerbraudßen.  9ftan  tann  audß  oon 
ber  §älfte  Pflaumen  bie  ©djale  abfdßälen  unb  einige  ©läfer 
ootl  gefdfälte  Pflaumen,  cbenfo  mie  bie  mit  ber  ©cßale,  ein* 
foeßen. 

487*  ^rifofeit  iit  Smtf t alg  ©omtiot.  9)?an  nimmt 
v2  ©dfoef  fdßone,  reife  ^tyrifofen  oon  ben  erften  grüßten, 
fdßält  ganj  bünn  bie  ©dßale  baoon  ab,  fdfneibet  fie  in  ber 
sJftitte  burd),  nimmt  ben  $ern  ßeraug  unb  legt  fie  in  gtoet 
©läfer.  Sann  l)at  man  V2  ‘ißfunb  (V4  Kilogramm)  Sftofjr* 
Sudler  geflärt,  biefen  gießt  man  falt  barüber,  bodß  fo,  baß  bie 
©läfer  immer  oon  ben  grüßten  ootl  finb.  iftadßßer  binbet 
man  fie  mit  neuer  öeintoanb  ju  unb  §ule^t  bie  33lafe  bar* 
über  (fiefje  9tr.  486)  unb  läßt  fie  35  big  40  Minuten  fodßen ; 
fo  audß  ^firfidje. 

9ftan  !ann  audj  ben  gerftoßen  barüber  [treuen, 

bod)  galten  fie  fidj  in  geflärtem  beffer. 

488»  ^irfdjctt  in  2)unft  als  ©mnjwt  33on  1 Otfefce 
(4  öitcr)  reifer,  fdßöner,  füßer  Äirfdßen,  ebcnfallg  oon  ben 
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cxftcn  Jrüdpten , jupft  man  bie  (Stiele  ab , mäfdjt  fie  ltnb 
lagt  fie  abfaufen.  £>ann  trodnet  man  fie  mit  einem  reinen 
Xuepe  ab,  giebt  fie  in  ®täfer,  gießt  1/2  ‘'ßfuub  (V4  $ito= 
grarntn)  gefteirten  guder  baviiber,  binbet  fie  mit  neuer  Sein* 
manb  nnb  S3Iafe  51t,  mic  icp  in  sJlr.  48G  angegeben  pabe, 
unb  fod^t  fie  35  Minuten.  Sinb  bie  ®irfd)en  fepr  füg , fo 
brauet  man  gar  feinen  Qndtx  baju  geben.  Qn  fRopr* 

juefer  Ratten  fiep  jeboe^  alte  g*rüd)te  beffer  al<B  in  fftüben* 
juder.  £)as  (£iufocpen  madpt  oiet  SKüpe,  e3  ift  aber  bod) 
im  hinter  fepr  angenehm,  bie  fdjönen  griiepte  frifcp  ju 
(;aben. 


XXIII.  iflom  ©efromtt. 

Xa§  (Gefrorne  ift  niept  fo  fcpwierig  511  bereiten,  at3  man 
oft  glaubt.  33or  alten  Gingen  gehört  @i§,  Sat§ , eine  ®e= 
frierbüd)fe  non  ginn , ftarfem  oerainntent  23tecp , ober  oer* 
jinntem  Tupfer  unb  ein  pope£  gaßepen  baju,  ba§  etma3 
höher  ift  at§  bie  ©efrierbüepfe.  £)a§  @i3  muß  mit  einem 
Q3eit  nußgroß  ftar  geftopft  werben.  Qft  bie§  gefächen,  fo 
giebt  man  in  ba§  pope  &äßd)en  eine  §anb  pod)  gerftopfteS 
@i3  unb  ftreut  eine  §anb  oott  Satg  bar  auf.  X)ann  fet§t 
man  bic  ($efrierbiicpfe,  worin  fiep  bie  9ftaffc  befinbet,  metepe 
gefrieren  fott , barauf,  fepüttet  mieber  runb  um  bie  ißitcpfc 
perum  (£i§,  ftreut  mieber  etwas  Sal§  barauf  unb  fo  fort, 
bis  baS  (SiS  bie  §öpe  beS  ^ägc^en^  erreicht  pat  unb  bie 
iöüc^fe  feft  barin  ftept;  oben  ftreut  man  noep  etwas  Satj  auf 
baS  (£iS.  9iun  läßt  man  bie  gefüllte  33ücpfe  V4  Stunbe 
feft  in  bem  @ife  ^ugebedt  fted'en.  ütaep  Verlauf  biefer  3e^ 
faßt  man  bie  23ücpfe  oben  beim  §enfel  an  unb  brept  fie, 
opne  fie  in  bie  £)öpe  ju  peben,  einigemal  in  bem  Grife  per* 
um.  diaep  V4  ®tunbe  öffnet  man  beputfam  ben  X)ecfet,  ba* 
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mit  nic^tö  oon  bem  ©alätoaffer  in  bie  53üd)fe  läuft.  9hm 
toirb  e§  fdjon  am  91anb  unb  23oben  angefefd  hüben.  £)a 
nimmt  man  einen  neuen  Rührlöffel,  rii^rt  bie  9ttaffe  gut 
burdjeiuanber,  ftößt  e3  non  bem  23oben  nnb  bem  Raube  lo§ 
unb  rührt  e§  gan^  flar.  £)ann  macht  man  bie  23ü<hfe  toieber 
feft  §n  unb  breljt  fie  einigemale  herum.  $n  x/4  ©tunbe  fielet 
man  toieber  nad).  9hm  toirb  es  fchon  ettoaS  bidlid)  fein; 
baher  floßt  man  toieber  los,  rührt  mit  bem  Rührlöffel  gut 
burdjeiuanber,  macht  toieber  gn,  breljt  einigemale  unb  fo  fort. 
Rad)  einer  ©tunbe  toirb  e§  gut  fein,  toorauf  man  e§  toieber 
untereinanber  rührt,  bi3  e§  hüöfclj  glatt  toie  Butter  ift. 
£)ann  formirt  man  e3  in  ber  23üdjfe  ju  einem  23erg  unb 
läßt  e§  bis  jum  (Gebrauch  im  @ife  fteljen.  £5amit  c$  nicht 
§u  feft  toirb,  fann  man  ettoaS  faltet  ÜBaffer  um  bie  ißüdjfe 
herum  gießen,  unb  follte  bieS  ja  einmal  ber  gall  toerben,  fo 
giebt  man  ju  bem  (Gefrornen  in  ber  53üdjfe  ettoaS  flaren 
guder  unb  rührt  e£  gut  burdjeiuanber.  33eim  Gebrauch 
fticht  man  eS  mit  einem  filbernen  Söffe!  aus,  ober  hdlt  bie 
gatt^e  ©efrierbüdjfc  1 ©ccunbe  in  heißes  Sßaffer  unb  ftür^t 
fie  bann  um.  9Ran  fann  auch  in  ber  ®efrierbüdjfe  einen 
llnterfchieb  machen  taffen  unb  gtoeierlei  (£i§f orten  auf  ein* 
mal  haben.  Qd)  toill  hier  nur  einige  ber  leidjteftcn  unb 
getoöljnlidjften  angeben,  bie  übrigen  mögen  ben  Herren 
Sonbitoren  überlaffen  bleiben.  Rodj  muß  ich  bemerfen,  baß 
ber  ©djmetten  (©ahne  ober  Ral)m)  immer  gut  fein  muß; 
9)ftlch  taugt  nicht  basu. 

489.  Don  $öutlle.  £>asu  nimmt  man  2 

©eibcl  (1  Hanne,  7 Oteciliftr)  guten  ©djmetten  (©ahne), 
12  Soth  (21  £)efagramm)  $uder  unb  ein  ©tüdchen  Vanille, 
ftellt  es  jugebedt  gutn  Höchen  unb  läßt  cS  langfam  V4  ©tunbe 
fochett.  £)ann  quirlt  man  in  einem  £öbfdjen  eine  Obertaffe 
©chmetten  mit  1 Sott)  (17  ($ramm)  feinem  üRetji  unb  6 @t* 
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bottcrn  redjt  glatt,  gießt  unter  fortmäljrenbem  Quirlen  3U 
bem  fodfyenbeit  ©djmetten  mtb  quirlt  e3  nodj  1 Minute  auf 
bem  geuer  gut  burdf  Sßadjtjer  gießt  man  e§  burdj  ein  feinet 
@ieb  in  eine  Terrine  uub  läßt  e§  über  9?adjt  fielen,  ober 
aud)  nur  fo  lange,  bis  es  red^t  falt  ift.  SDann  giebt  man 
es  in  bie  ©efrierbüdjfe  unb  ntadjt  baS  ©efrorne  nadj  ber 
oben  angegebenen  Söorfdjrift  fertig. 

490.  Gefrontes  mit  (SJjololabe.  Oftatt  fodjt  2 Deibel 
(1  Säurte,  7 ©cciliter)  guten  ©djmetten  mit  1U  ^)3funb 
<v14  SDefagramm)  ©fyofolabe  unb  10  8otf)  (17  Ü)efagramm) 
Qutfer  unb  quirlt  eS  redjt  glatt.  £)ann  legirt  man  eS  mit 
4 (Sibottern,  in  einer  Obertaffe  ©djmetten  verquirlt,  gießt 
eS  burd)  ein  ©ieb,  läßt  eS  falt  werben,  giebt  cS  in  bie  ©e= 
frierbüdOfe  unb  madjt  eS  mie  oben  fertig. 

491.  ©efrorrteS  Oon  ©rbbeercit.  3)7 an  giebt  V2  "Pfunb 
(V4  Kilogramm)  $uder  xn  ein  ©ufferol,  gießt  1/2  ©eibel 
(2  jDeciliter)  Saffer  barauf,  läßt  ben  gucfer  unter  fort« 
wäfjrenbem  $luSfd)äumen  V4  ©tunbe  fod)cn  unb  [teilt  ifyn 
falt.  Qnbcffen  nimmt  man  4 (Seibel  (2  bannen,  1V4  Siter) 
jc^one,  reife,  auSgelefene  unb  getoafdjene  ©rbbeeren , [treibt 
fic  burd)  ein  §aarfieb  unb  brücft  oon  2 Zitronen  ben  @aft 
mit  burd).  £)ann  riifyrt  man  ben  auSgefüf)lten  $uder  mit 
bem  bünnen  ©rbbeerenmuS  rec^t  gut  burdjeinanber , giebt 
es  in  bie  ©efrierbüdjfe  unb  madjt  eS  nach  obiger  Sßorfdjrift 
fertig.  3luf  bicfe  3lrt  bereitet  man  aud)  ©efrorneS  oon 
Himbeeren. 

492*  ©efrorneS  Oon  Drangen  ober  ©itronen.  2)?an  flärt 
mit  1 Deibel  (V2  ßanne,  4 Qeciliter)  SBaffer  unb  Vs  ®i* 
weiß  1 ^ßfunb  (V2  Kilogramm)  Qndn , b.  fj.  man  läßt 
ben  Qucfer  unter  fortwäfyrenbem  3luSfdjäumen  fodjen,  bis  er 
gan3  flar,  aber  nodj  flitffig  ift,  gießt  iljn  burdj  ein  (Sieb  unb 
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(teilt  if)rt  falt.  Dann  gat  matt  oon  3 Drangen  ober  4 
Zitronen  bie  Schale  auf  guder  abgerteben  unb  ben  ©aft 
burtf)  ein  ©ieb  §u  bem  gcflärten  gncfer  gcbrücft.  Den 
Drängender  giebt  man  in  ein  föafferol,  gießt  V2  ©eibel 
(1/4  $anne,  2 Deciliter)  2Bcin  baranf  unb  lägt  eg  auffocgen. 
diacgger  gießt  man  eg  burcg  ein  ©ieb  §u  bem  geflärteit 
ßucfcr.  Qft  eg  fall,  riißrt  man  eg  nod)  einmal  gut  burd)* 
cinanber,  giebt  eg  in  bic  ©efrierbiicgfe  unb  macgt  eg  nacg 
s.ßorfcgrift  fertig.  93?an  !ann  biefe  Qttaffc  aucg  §ufamtnen* 
focgen  taffen,  mit  l/2  ©eibel  (2  Deciliter)  Saffer,  1 8otg 
(17  ©ramm)  2D?egl  unb  6 ©ibottcrn  legiren,  bann  burcg  ein 
©ieb  gießen,  fatt  merben  taffen,  in  bie  ©efrierbitcbfe  tgun  unb 
wie  oben  fertig  madjen.  Die  erftere  $lrt  fießt  tlar  unb  gelb, 
bie  letztere  mic  Butter  ang. 

493.  ©efronteg  tum  Zitronen*  sD?an  giebt  l1/2  ^pfitnb 
(s/4  Kilogramm)  guder  unb  oon  2 ©itronen  bie  ©egale  nebft 
2 ©eibel  (1  $anne,  7 Deciliter)  ^Baffer  in  ein  (Safferol, 
lägt  eg  focgen,  fegäumt  eg  ang  unb  lägt  eg  ju  einem  bünneit 
©grup  einfoegen.  Dann  giegt  man  1 ©eibel  (V2  ®anne, 
4 Deciliter)  Deftreicger*  ober  (Rgeimoein  basu,  fomie  001t 
6 ©itronen  ben  ©aft,  riigrt  eg  gut  buregeinanber,  giegt  eg 
bureg  ein  ©ieb  in  bie  ©efrierbücgfe  unb  maegt  eg  fertig  mie 
oben. 


H n 1)  a it  g. 

494.  Die  3nbcrcitung  bei*  Butter  alg  Deffert.  2ttan 
mafege  ungefägr  24  Botg  (42  Defagramm)  gute,  frifege,  roogl* 
fegntedenbe  Butter  rein  ang,  formire  fie  311  einem  runben 
3?erg  unb  fc£c  fie  auf  einen  Setter,  ©obalb  fie  gatb  fteif 
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ift,  neunte  man  einen  ©petfelöffel,  halte  il)n  1 Ginnte  in 
fodjenbcS  Saffer  unb  ftedje  bann  non  oben  big  unten  mit 
bem  Reißen  Söffel  runbberum  nebeneinanber  Llätter  baoon 
ab,  bodj  fo,  baß  fie  unten  noch  etmag  an  ber  Butter  bangen 
bleiben  unb  mit  ber  €tyi£e  auf  ben  Selter  fallen.  Sann 
nehme  man  einen  fleinen  Söffe!  unb  ftecbe  baureiferen , mie* 
ber  oon  oben  nach  unten,  Heine  Blätter  baoon  ab,  mobei 
ber  Söffe!  öfterer  beiß  gemacht  m erben  muß,  unb  fo  fort,  big 
ber  Lutterberg  einer  Slrtifcbocfe  ähnlich  fiebt.  Sann  ftelle 
man  fie  talt  unb  garnire  fie  oor  bem  ©croiren  febön  mit 
grüner  ißeterfilie. 

Lean  fann  auch  bic  auSgeioafdjenc  Lutter  brlit  b rüden 
unb  mit  einem  ftumpfen  Lfoffer  ober  mit  einem  §ornmcffer 
fo  febaben,  baß  fi(b  ein  Llatt  bilbet,  nach  oorne  breit  unb 
unten  ber  ©tiel.  Sann  taucht  man  ben  Zeigefinger  ber 
linfen  bjanb  in  falteg  Sa  ff  er  unb  löft  bag  Llatt,  meldjeg 
etmag  l)obl  fein  muß,  oorfiebtig  oon  bem  Lieffer  ab,  läßt  eg 
in  ein  tiefeg  ©efebirr  mit  faltem  Saffer  fallen  unb  fo  fort, 
big  man  6 big  9 folcber  Llätter  fertig  bat.  ülttan  fteüt  fie 
bann  big  §um  tauchten  ittg  $üb'le.  Leim  (Gebrauch  legt 
man  bie  Llätter  moblgeorbnet  auf  einen  bübfdjen  Seiler  unb 
giebt  ein  §ornmeffer  baju. 

495,  (gftragoueffig  ju  rnadjen.  Lian  giebt  oon  bem 
grünen  (Sftragon  im  Quli  bie  Llätter  in  eine  glafcbe,  einige 
Lorbeerblätter , einige  ©tengel  Sbbmian,  ißfeff erfraut , mie 
auch  oon  einer  Zitrone  bie  (Schale  ba£U , fo  baß  bie  glafdfe 
halb  roll  ift,  unb  gtoar  fo,  baß  ber  (Sftragon  3 Sbeile,  bag 
2(nbere  jufammen  aber  1 Sbeil  dugmaebt.  Sann  gießt  man 
bie  glafcbe  mit  Seineffig  ooll,  macht  fie  ju  unb  ftellt  fie 
einige  Sage  in  bie  Sonne.  Sobann  gießt  man  ben  ©ffig 
bureb  ein  feineg  Sieb  ober  bureb  eine  grobe  Seroiette,  füllt 
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ifin  in  fleine  glafcfien,  13 ernährt  ifin  an  einem  füllen  Drte 
anf  nnb  oerbraucfit  ifin  gu  Saucen. 

496*  SJlcrttiirtc  «geringe*  ^Cd)t  bis  gwölf  Stil icf  mildfiene 
geringe  werben  rein  gewafdfien,  gekuppt,  bas  Qnwcnbige, 
fomie  audfi  ber  weifie  gaben,  ber  inwenbig  am  fHücfgrate 
fierunterläuft , fierauSgenommen  unb  bie  geringe  1 Stunbe 
in  laue  Üftildfi  gelegt,  worauf  fie  mit  einem  reinen  Sudfie 
abgetrocfnet  werben.  Qnbeffen  fiat  man  P/2  ©eibel  (3/4 
Äanne,  5 Realiter)  guten  Seine)  fig,  nebft  etwas  ganzem 
(Sewürg,  helfen,  Pfeffer  nnb  9tcugewürg  abgetönt,  burdfi* 
paffirt  nnb  falt  gefteüt,  non  einer  ©itrone  bie  gelbe  Sdfiale 
fein  länglicfi  gcfcfinitten,  baS  Seiße  oon  ber  ©itrone  rein 
abgefdfiält,  bie  Zitrone  felfift  in  Sdfieibd)en  gefcfinitten,  wie 
and)  gwei  gange  Qwiebeln  abgefdfiält  nnb  mit  einigen  fleinen 
Pfeffergurken  in  fcfiräge  Sdfieibdfien  gefcfinitten.  $ft  nun  ber 
©fftg  falt,  fo  fdfincibet  man  bie  geringSmildfi  gang  fein,  giebt 
fie  in  ben  (Siffig  unb  gerquirlt  fie  gut.  £)ann  legt  man  eine 
Scfiicfit  geringe  in  einen  Dopf  unb  ftreut  etwas  oon  ben 
gefcfinittenen  3wtcficln,  (Surfen,  ©itronenfcfieiben,  ©tlronen* 
fcfialc,  1 ©filöffel  ooll  kapern  nebft  einigen  Lorbeerblättern 
barüber.  9hm  legt  mau  rnieber  geringe  barauf  unb  fo  fort 
bis  le^tere  auf  bie  angegebene  Seife  fämmtlidfi  eingelegt  finb. 
gierauf  gießt  man  ben  (Siffig  mit  ber  gerquirlten  gerings* 
milcfi  barüber,  binbct  ben  Sopf  gut  gu  unb  bemafirt  ifin  an 
einem  füfilen  Orte  auf.  Qu  gwei  Sagen  famt  man  fcfioit 
baoon  anridfiten.  £>a  giebt  mau  git  jebem  gering  einige 
Löffel  oon  ber  (Sauce,  fomie  oon  Allem,  womit  fie  eingelegt 
finb , etwas  bagu , unb  gießt  ein  wenig  feines  Safelöl  bar* 
über.  £)aS  Del  fcfimedt  ficffcr,  wenn  es  erft  beim  Anridfiten 
nnb  nidfit  gleidfi  beim  ©inlegen  bagu  gegeben  wirb,  eS  bcfommt 
bann  immer  einen  tfiranigen  ©efdfimadf. 
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497.  gleifd)=($ffen$  für  Trante.  9ftan  fc^neibet  1 ^funb 
(V2  Kilogramm)  fdjöne§,  frifdj  gefdjladjteteS,  berbe<8  fliinbfleifcb 
(ohne  gett)  m Keine  dürfet,  eben  fooiel  ®albfleifdj  au£  ber 
$eule  (©djlägel)  unb  oon  einer  alten  §enne  bte  23ruft, 
ledere  ol)ne  §aut  unb  gett.  $llle§  ntug  frifdj  gefdjladjtet 
fein  unb  ebenfalls  !lein  gefdjnitten,  biefeg  $llle§  §ufamnten 
in  einen  £opf  getljan,  nebft  4 ©eibel  (2  bannen,  1 J/4  ßitcr) 
fodjenbem  Söaffer,  lägt  man  ^alb  jugebedt  bi§  gurn  ®odjen 
fotnmen.  ©ob alb  ber  ©djaurn  beroortritt,  nimmt  man  ben* 
felben  gehörig  ab  unb  lägt  e§  2 ©tunben  feljr  langfam  fodjen, 
fo  baß  man  faum  fiebt,  baß  e3  fid)  bernegt,  fonbern  nur 
au^iebt.  £)ann  gießt  man  bie  glüffigleit  burdj  ein  feinet 
£>aarfieb  ober  lägt  e§  burdj  eine  ©eroiette  laufen,  lägt  e£ 
V4  ©tunbe  rufjig  fteljen,  bamit  e§  fidj  tlärt,  unb  nun  giegt 
man  biefe  flare  ©ffenj  mit  gurüdlaffung  be§  23obenfa£e3 
in  ein  anbre§  @efdjirr.  ©alj  giebt  man  nur  feljr  menig  unb 
nur  fo  oiel,  al3  man  auf  einmal  braucht.  £)ann  ftellt 
man  fie  an  einen  lüfjlen  Ort.  ©ie  f>ält  fidj  mehrere  £age, 
im  ©ommer  mug  fie  aber  alle  £age  aufgefodjt  merben,  be3= 
halb  barf  man  fie  audj  erft  beim  ®ebraudje  fallen,  meil  fie 
burdj  ba3  öftere  $odjen  §u  fdjarf  merben  mürbe. 

£>a«3  gdeifdj  fann  $u  §adje  benu^t  merben. 

498.  £ranf  beim  |jnfteu.  slßan  fdjneibet  6 ©tuet 
trodne  feigen  flein,  giebt  fie  nebft  2 §änbe  ootl  gemafdjener 
(55erfte  unb  einigen  §otlunberblütfjen  in  einen  ©opf  nebft 
4 ©eibel  (2  bannen,  1V4  Öiter)  fodjenbem  SÖaffer  (momöglidj 
meidjem  SBaffer)  unb  lägt  e§  V2  ©tunbe  fodjen;  bann  giegt  mau 
e£  bureb  ein  feinet  ©ieb,  giebt  4 8otl)  (7  £)efagramnt)  3uder* 
fant  ba$u,  lägt  e3  bamit  auffoeben  unb  giebt  e3  laumarm 
§um  ©rinfen. 

499.  üftodj  einen  jtoeiten  £ranf.  9ttan  fodjt  3 §änbe 
ooll  ^Beijenfleie  in  4 ©eibel  (2  Samten , 1 1[i  Biter)  fodjen* 
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bern  Saffer  ein,  lägt  es  1/i  ©tunbe  langfam  focfjen  unb  rührt 
eS  öfter  um,  bamit  cS  nicht  anbrennt;  bann  burd)  ein  ©ieb 
ober  ©eroiette  gegoffen,  4 Sott)  (7  £)efagramtn)  guderfant 
ba§u  gegeben,  noch  einige  Ginnten  bamit  fochen  gelaffen. 
Senn  es  etwas  überfüllt  ift,  ein  ober  gwei  (Sibotter  bap 
gequirlt  unb  lauwarm  getrunfen. 

£)ie  (Sibotter  miiffen  ftets  in  ein  menig  tattern  Saffer 
eingequirtt  werben,  ehe  man  fie  p ben  ©uppen  ober  ©e* 
tränten  giebt,  bamit  fie  fid)  nidjt  gerfe^en. 

500.  Kaffee  p kernten.  $u  einer  guten  £<#  Kaffee 
ift  es  bie  §auptfac§e,  bag  eine  gute  ©orte  aufmerffam  ge= 
brannt  mirb.  ®ag u mug  bas  geuer  gut  beobachtet  werben, 
bamit  es  rafdj  unb  immer  egal  brennt.  £)ann  mug  wähtenb 
beS  Brennens  ber  Kaffee  fleigig  gef  Rüttelt  werben,  bamit  er 
egal  brennt.  Slber  ja  nicht  p braun;  fonbern  er  mug  eine 
fdjöne,  hellbraune  garbc  haben  unb  barf  nicht  glänjen. 
©obalb  er  glängt,  fdjwifct  er  aus  unb  oerliert  baS  fchöne 
Stroma. 

50L  Kaffee  p fodjen.  Stuf  eine  groge  ober  jwei 
f leine  Waffen  rechnet  man  1 £ott)  (17  ©ramm)  gemahlenen 
Kaffee.  ^odjt  man  mehr  auf  einmal,  ungefähr  für  5 bis  6 
^erfonen,  fo  brauet  man  nur  4 bis  5 $oth  (7  bis  8 £)efa* 
gramrn).  SDtan  hat  Fk  fefw  hübfcfye  9)?afd)inen  oon  allen 
©rügen,  unb  nach  meiner  Erfahrung  fdjmed't  ber  Kaffee,  auf 
ber  Sttafdjinc  gcfod)t,  am  beften.  SSor  jcbeSmaligem  ©ebraud) 
mng  bie.  SO^afchine,  fowie  auch  bie  bannen,  in  welchen  mau 
ben  Kaffee  auf  ben  £ifdj  giebt,  mit  heigcm  Saffer  auSgcfpült 
werben.  ©S  trägt  biefeS,  fo  unbebcutenb  cS  aud)  fchcint, 
wefentlid)  jum  ©efd)mad'  bei.  Scmt  atfo  ber  Kaffee  gemahlen 
ift,  fchüttet  man  ihn  in  bie  SOtafchine  unb  giegt  einen  tiefen 
Söffet  oolt  fochenbeS  Saffer  barauf;  wenn  eS  burcbgelaufen 
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ift,  einen  jmeiten  (aber  JebeSmal  muß  es  erft  burcfygelaufen 
fein,  eljc  man  micber  barauf  f ^üttet),  unb  ba£  SBaffer  muß 
immerfort  redjt  locfyen.  £)ann  fäljrt  man  fo  fort,  bis  es  gc= 
nug  ift.  £)er  fertige  Kaffee  barf  aber  nid)t  fodjen  unb  nidjt 
fielen,  fonft  fdjmedt  er  fd)led?t.  (Sin  guter  @d§metten  (@aljne) 
gehört  aud)  ba^u. 

©oßte  es  ja  einmal  oorfommen,  baß  ber  fertige  Kaffee 
[te^en  muß,  fo  [teilt  man  iljn  mit  ber  ®anne  in  ein  tiefes 
©efdjirr  in  ^eißeS  SBaffer.  Qn  23led)  barf  er  aber  niemals 
fielen,  £)ie  aftafdjinen  oon  ißorgellan  finb  benen  oott  23led) 
oorjusie^eit. 


SJUerei^'dje  jpoftmc^bnitfeiei.  0ttpbcm  ©eiiel  & Go.  in  ülfteulmiß. 
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